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LEZIONE TRENTESIMASESTA^ 

> » 

Sulla conservazione delle radici fresche 

e delCErbe^ 




Letta il dì 14. Luglio ,1803. 


la mancanza di ogni sorte di frutto fre- 
sco <5 di ogni verdura nella stagion cruda 
deir inverno^, specialmente nei paesi set- 
tentrionali^ dove una quasi perpetuarne ve, 
cuopre le campagne in detta stagione, ha 
resi industriosi gl’ uomini' per fare antici- 
pare col mezzo del calore artificiale la, ve- 
getazione dei frutti^ e degl’ erbaggi, o di 
conservare il più lungo tempo possibile 
quelli, che le stagioni più miti offeriscono^ 
Il vitto Svacco, del le biade, dei legumi,, 
e dei frutti seccati , delle: noci e dei frutti, 
cassulari, che si raccolgono dagl’ alberi,* 
ha bisogno di esser tramezzato con .qual- 
che più molle ed erbacea sostanza. Si. è 
pensato pertanto, e si è avutp ricorso alle 
radici carnose , o ai bulbi , -o tuberi , i quali 
nascosti sotterra, il piùdelle volte resistono 
all’ inckraenza della .stagione , al diaccio, 
e alla neve, che cuopre i coltivati; e nel- 


V 


Digitized byGoogle 


4 K . 

la guisa , che dei frutti si è fatto , (abbia- 
mo cercato di raccogliere in tempi, adat- 
tati le predette radici, e l’erbe fresche ac- 
cestite, e di conservarle il meglio possi- 
bile per cibarsene nell' inverno . 

Parlerò adunque prima dei Tuberi, c 
dei Bulbi, poi delle Badici carnose, e quin- 
di dell Erbe eduli, le quali si possono, con 
qualche attenzione , conservare per qualche 
tempo fresche, per cibarsene nell’ inverno. 

Le Piante di radici tubercolose hanno 
di proprio, che i nodi o sieiio gl’ ingrossa- 
menti , o protuberanze , che si trovano ade- 
renti alle radici* fibrose di esse, s’ingros- 
sano,© prendono consistenza, e vi forma- 
no, e raccolgono la parte nutritiva, quan- 
do la vegetazione del rimanente della pian- 
ta, che sta fuori della terra, o sia del cau- 
dice ascendente , che Linneo chiama-Z’£rZ>a , 
è prossima a terminare.il suo periodo, ab- 
bia , ó nò prodotta la fruttificazione : allora , 
o sia che il sugo ed il nutrimento retrogra- 
do deH’erba, la quale va a perire, è tra-- 
sportatò , e discende alle radici , e si depo- 
sita nei tuberi, o sia, che le radici invece 
di tramandarci principi 'nutritivi all’erba, 
chè più non prospera, si* depositino anche 
essi nei detti ganglj,'o nodi , o glomeri tu- 
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bercolosì; si osserva, che dopò la fioritura, 
dopo la rigogliosa vegetazione della pianta, 
quando incominciano le foglie a ingiallire , 
i tubercoli sono nello stato di maggiore ac- 
crescimento * nel momento della loro per- 
fezione. . , ' 

. -Quantunque molte possino essere le 
radici tubercolose nostrali, che cavar si 
potrebbero, dalla terra per alimentare gf.uor 
mini e gl’ animali nell’ inverno , e nella scar- 
gità' dèlle- raccolte; pure si deve la prefe- 
renza ad una pianta americana, resa ormai 
comune in Europa , cioè alla Patata . 

. : * La raccolta delle Patate si fa dopo la 
fioritura, quando si vede, ché la vegeta- 
zione della, pianta è retrograda , quando 
incominciano ad ingiallire o appassire le 
foglie, lo che segue nella fine dell’ estate 
o nel principio delf antunno (a). Meglio è. 
trattenerle di>più, che di meno; e serve, 
che. si estragghino prima che diacci. Si 
deve avere attenzione di raccoglierle tutte;, 
e per tale effetto, si aspetta, che il tem- 
po, e la terra sieno asciutti, acciò si scuo- 
prino bene, ed è meglio’ servirsi del bi-, 
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dente , il quale smove , e disgrega meglio la 
terra , che della Zappa , o della vanga , le 
quali profondandosi nel terreno, ne taglia- 
no molte, e ne lasciano altre nascoste nelle 
zolle* 

Estratte cosi le Patate dal terreno , si 
conservano bene fino alla primavera* senza 
gran cura: serve, che-stierio in luogo fre- 
sco, e non troppo rammontate; e. per tal 
modo si possono conservare fino al ^Mar- 
20, nel qual tempo risentendo il tiépore 
della stagione , cominciano ad ingrossare 
le gemme, le quali si vedono sparse .per il 
tubero e si trovano nascoste in alcune af- 
fossature del medesimo, e incominciano à 
dar segno di vegetazione . Allora è che Ife 
Patate mutano colore nella loro polpa, di-: 
vengono un poco aspre e appassiscono ; si 
dissugano, e si rendono poco buonè a man- 
giarsi , mutandosi la sostanza farinacea della 
Patata in nutrimento, e sviluppo delle sud- 
dette gemme. Per impedire adunque tale 
vegetazione , che si risveglia dal tiepore 
della stagione, è meglio tenerle coperte di 
arena nelle cantine freghe j ma già nel 
tempo di tale alterazione se ne fa la nuova 
piantazione, ed incominciano altri prodotti 
delle campagne , che suppliscono ai bisogni * 
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, . Si possano conseryare per • Inngo tem- 
po le Patate con altri mezzi ; il cornane me- 
todo del seccamento ne- è uno . Gl’ abitanti 
del Perù,. riferisce’ Dombay (a), le cuoco- 
no in acqua, le sbucciano, e le aiFettano , 
4ipoi le. seccano al, Sole; cpl qual metodo 
si possono serbare dei, secoli, purché si guar- 
dino: dall’umido. Dopo., che sono lessate » 
e mondate si possono. pestare, e ammaccare 
per.)formarne. pasta,..e quindi . farle, passare 
per lo. strettoio ,-,Q;trafÌla da Paste, e for- 
marne .Vermicelli ; i quali ben '.prosciugati 
si conservano benissimo , e sono ài^ ottìmo 
sapore. Finalmente,, coinè, da .tutte: Ib radi- 
ci' tuberose e farinacee, se . ne può cavare 
la fecola o amido ; il quale, è ottimo e nu-, 
tritivo quanto quello.di grano, , 

Negl’ atti dell’ Accademia df Francia 
si legge una memoria di Baumé, nella quale 
descrive uno struménto da lui inventato , 
per grattugiare le Fatate ailine di cavarne 
l’amido'. Consiste., .in; .un cilin4ro cavò, di 
bandone di ferro., . forato a . guisa di , . grat- 
tugia con la scabrosità dei buchi per la par- 



(a) V. Rozier. Journal de Phylique p. 
Manetd del Panifici p. 1^9. 
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fe interna . Dentro a questo gira' nel 'cen- 
tro , a guisa dei macinello da caffè , un co- 
no fatto dello stesso bandone forato, e con 
le scabrosità per di fuori. Al di sopra è 
adattata una coppa o tramoggia di la:ta, 
che riceve le Patate; e tutto questo stm-* 
mento s’immerge in un gran vaso di acqua. 
Quando si vogliono grattugiare le Patate 
si mettono per un ora nell* acqua > si leva- 
no le barboline e gli steli, e si fregano"" con 
un setolino’ per ben lavarle dalla terra. Le 
grosse si tagliano in pezzi della grandezza 
di um uovo , e si pongono nel macinello 
^ predetto, il quale nel moversi sul suo cen- 
tro le grattugia e le macina gradatamente . 
Tutta la polpa cade neU-acqua, dalla quale 
si cava quando è ammassata di troppo;,* c 
si serba in altro vaso con acqua. Quando 
tutte le Patate sono grattugiate, ed è- rac- 
colta tutta la polpa , si lava a molte acque , 
si passa per istamina rada per levare le fi- 
bre, e 'la buccia, si"lai5cia depositare, si 
décànta, si tóma a lavare , si passa* pei* ' se- 
taccio fine di seta;' per levare tutta da vir 
scosità, e la polpa, che possa esser passata 
per la stamina, si decanta, e si lava'finoi 
che l’acqua sia chiara . i Allora decantando 
di nuovo l’acqua, si métte il deposito a sco- 
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lare , sopra ì , feltri ..di , carta , posati^sopra 
tele o graticci, e si lascia seccare a; guisa 
dell’. amido, e quindi si stiaccial e si j>assa 
per, setaccio , .per, servirsene *. Il Sig. Gioyan-* 
ni Fabbroni ha.semplicizzata questa, mac-; 
ehina, e resa.piìi economica, facendo ipuo^ 
veitì una grattugia, cilindrica come quella 
da Càcio dei Certosini, dentro di uri telaio 
o cassetta»' cbe si ferma sopra una J)ìgQncia 
o vaso simile, in.wjdp, che.il cilindtP 
stia immenso , per metà nell’ .acqua r e si met- 
tnno; le. Patate in detta cassetta , iOtoli^ 
gandole. a stare al contatto della, grattugia 
per mez^iO; di’ untasse e di un peso.ij ; ^ 
.Questa ; fecola , o Amido, a Farina di 
Patate, è buonissima. a molti. usi, come Ta-, 
mido.j.e gf Americani la riserbano ai malati 
còmé/piùj;deUcata,.;Xo /stesso Dombay (a) 
dice ,. che gr Americani cavano r amido. dal-, 
le Patate facendole . prima gelare , • C quindi 
calcandole con i (piedi le. sbucciano; dipoi le 
mettono ;in un incavo all’ acqua .corsia, e 
dopo quindici o venti giorni le estraggono, 
c seccano. al Sole.. la materia amidosa, che 
rimane, e la conservano per servirsene. 


X. *0 )( 

' ' Altra pianfa erotica è il Tartufo di Canr 
lirt,' ( Helianthus tuberosus ), che Topìnam 
'più 'generai mente è chiamato specie di 
Girasole Americano, le di cui ràdici prò-* 
dacòno dei Tubercoli a guisa delle Patate (a)^ 
Nóri’sono per altro troppo stimati questi tu-^ 
beri V quantunque di sapor dolce , e nutriti- 
vi pprò- noù ci prendiamo cura di oon- 
S6i*v^àfll j ma* possono esser trattati nella stes^ 
«a maniera che le Patate;* > ' 

' Non solo si trascurano molti' tubercoli 

t 

di piante esotiche come delle Pere di terra 
( Glycihe Apios ) , della Canna i India ( Gam- 
na indica) della Fava d! Egitto (Arum co- 
locasia ) del Giglio Turco ( Haemerocallis 
fulva), ma di molte delle nostrali, le quali 
per 'àltrò iti' tempo di carestia sonò state ri- 
cercate , ed hanno supplito alla scarsità delle 
cibarie . Tali sono per^ esempio? quelle di 
Sigìlló^ di Salomone fGonvaliària’ Polygona- 
lum, multisfora, Vetticillatà) (b) di Asjvr> 
dillo detto Porrècà o Porraccio ( Asphodelus 




(a) V. Lez. 8. T. 2 . p. 12. .. . 

(b) Linn. Fior, oecon. in Amoen.acad. n. 274* 

Manetti del Panificio p. 208. - ‘ ’ 
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ramosus) (a) di Gichero (Arum macula- 
tlìm ) (^) di Aro Serpone ( ArumDracuncu- 
lus) , di Peonia ( Paeonia ojficìnalis ) ^ di 
Cieraminùy o Pan porcino (Cyclatnen euro- 
paeum ) ài ' Filipendula ( Spiraea Filipendu- 
la ) delle Orchidi , d SatirionU àeg)^ Ermodatlili 
(.Iris tuberosa) della Castagna di ferrii(-Bu- 
bón-bulbocastanum ; di alcuni ciperi, e scir-* 
pi,' i quali tubercoli seccati è* macinati o 
cotti 'ed- 'indolciti posso somministrare so- 
^nza farinacea*, o alimentizia. ’ 

Ne succedono dipoi le piante bulbifere 
delle quali il bulbo, o ingrossamentó delle 
fòglie vicino alla , barba essendo nascosto 
sotterra si ^ considera comunemente come 
radice^ Questi bulbi, detti anche cipolle 
comunemente , perchè la cipolla , e le piante 
Gigliose nè sogliono essere corredate, si 
serbano per cibo,-e per condimento nell’ in- 
verno . ' , 

Essi bulbi a guisa dei tubercoli delle 
piante tuberose s’ingrossano^ e s’insugano 
a scapito delle foglie , le qualijfinita la frut- 


(a) Bruyer. idè re cibar Lib. p. cap. $. as* 
«edii p. 653 . 

(ò) Manett/.p. !2oi. 
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tificazione si aippassiscono nella parte , che 
«tà sopraiterra , e scendendo V amore nella 
parte inferiore situata sopra le radici capil- 
lari e fibrose, vi si deposita, le ingrossa, e 
forma quelle tuniche carnose, che si osser- 
vano nelle Cipolle, nei Giacinti, nella Scil- 
la, e in tutti i bulbi tunicati o a sfoglie; 
ed in tale stato .di accrescimento si manten- 
gono i’ bulbi senza traspirare; ne mai più 
rendono alle foglie, che periscono, e cado- 
no, Tumore acquistato da esse, fino che il^ 
tiepore della primavera ne risvegli Tasso- 
pita circolazione : allora per mezzo della 
placenta o colletto , dove sono attaccate al 
di sopra le foglie della cipolla, e al di sotto 
le radici , lo spingono per la gemma centra- 
le, o per le laterali, e lo forzano a produr- 
re nuove foglie e nuovi fiori , dissugandosi 
esse tuniche interamente, come si può ve- 
dere nelle cipolle, le tuniche grasse, e 
carnose delle quali divengono aride e sot- 
tili più della Carta; cosicché volgarmente 
diconri vdoidi Cipolla, 

Possono adunque le Cipolle, gTAgli, 
gli Scalogni, e gT altri bulbi eduli, e di 
condimento cavarsi dalla terra, quando le 
foglie appassiscono , e conservarsi in luoghi 
asciutti , perchè si risecchino , del tutto le 
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foglie e prosperino di più i bulbi. Soglions 
perciò legare per le foglie in mazzi le- Ci- 
polle , e sospenderle perchè si secchino , ov- 
ero distenderle nei terrazzi coperti. Quando 
le foglie degl’ Agli sono appassite , e quasi sec- 
che ^i sogliono intrecciare e formarne con ' 
bulbi, che rimangono fuori una specie di 
treccia o coda di 25. V una, la quale si dice 
rèsta asii y ed è comodissima per sospen- 
derli al palco, e* per contarli nella vendita> 
riunendosi quattro reste cioè , cento Agli , iii 
un mazzo . Non hanno adunque bisogno di 
altra cura per tutto l’inverno questi bulbi, 
e si conservano facilmente fino alla raccolta 
dei nuovi. 

Gl’ antichi Komani facevano forse più 
stima che noi di tali bulbi , o cipòlle , poi- 
ché li conservavano anche in aceto come 
si ha da Columella, il quale. parlando dei 
prodotti , che dopo la messe si raccolgono , 
e si ripongono dice: Pompeianam y veiasca-^ 
loniam cepam , , vel etiam marsicam sunpli^' 
cerri y quam vocant unionem rustici yelìgito — 
Hanc prius in Sole' siccato y deinde sub umbra 
rèjt'ìgeratam substrato' thymo y vel cunilìa 
componilo in Jìdeliay et infuso jure 9 qiiod 
sit aceti trium partiumy et unius murìacy 
Jasciculum cunìlae superponitOy ita. ut cepa 


deprimcitur ;'quae cum Jus combiberity simili 
mixtura vaS'Compleatìir:(a)»' 

Molti altri sono.i bulbi y^i quali tra-: 
scuriamo.,’ e che negl’ anni di carestia’ hanno 
supplito agl’ alimenti degl’ uomini, e delle 
bestie, quali sono quelli del Mavtagotiy del 
Pancacìoloy òeì .Tulipani y, degl Ornitogaliy 
dei Porrìoli , Cipollacci \ e Cipolloni salvatici.^ 

Vere radici ingrossate, ripiene dì poi- 
pa e carnose sono quelle delle RapCy del 
Navoni y dei Ramolacci y delle Carote, delle 
Pastinache, delle Bietole quali è molto 
utile di conservare nell’ inverno , potendo 
supplire, alla, scarsità di ^rbe fresche in det- 
ta stagione, 'v, . • . 

Non abbisogna presso di noi cavare le 
Rape, dal terreno per serbarle nell’ inver- 
no . Il freddo del nostro clima non nuoce 
. loro { dice un anonimo ) (^) tonzi secondo 
V espressione di Plinio, le aggentilisce * * Pri^ 
gore delicatiora fieri et grandiora (c) e: più 
sotto-* nebulis et pruinis dcfirigore aluntur^ 
amplitudine mirabili ; vidi I^Oi Lih'as exce-^ 


{a) Colum..Lib. 12. cap- io. < 

• (è) Sulla coltivazione delle Rape p. 34 * 
. {c) L. l8. cap. 13. anon. ib. 
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dentià (a) ..E- anche comune opinione, che 
la Eapa non è buona^e tenera > e non. è. in- 
grossata > che quando ha provato il freddo» 
ed il diaccio; perciò il tempo della sua ma- 
turità , per una specie di religiosità si cre- 
de che sia per S. Firenze , cioè , verso. la 
fine di Dicembre , e per tal ragione si la- 
sciano nel, {terreno nativo, e dove sieno 
state trapiantate , e si; cavano, giornalmente 
per servirsene; e così non si perde nep- 
pure. il grumolo o broccolo, o tallonzolo» 
ìK quale pure . si mangia per erba fresca 
nell’ ih verno,: come' a/tre vuo/tC'Ao dettò (b). 

.Quest’usanza era .praticata anche dai 
Eohiani dicendovi Plinio: Ipsa vero durant 
et in sua terra servata^ , . . 

!.. .Nei climi più freddi, dove.. il diaccio 
arriva a maggior ..profondità nel terreno 
pregiudica alle Rape, le quali diacciando^ 
pèrdono il sapore, e poi imputridiscono • 
Si rendè adunque : necessario cavarle dalla, 
terra, e sembrarle in modo, che.non diac- 
cinorina si conservino per l’ inverno,; alla, 
quale conservazione p«ire alluda , PIÌ7 



(a) Ib. 

(b) Tom. 1. Lez. 7. p, 174. 
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hia^*, qùando.dopo di aver detto,. che si la- 
sciano nel’ terreno nativo soggiunse : et pod 
stea passa\' pene alìum proventum , Jamewr 
^ue^ sentiri prokibent (n). ■ ' ' ^ te 

■ ’ Sia che il clima lo richieda, o si svo- 

glino garantire; le Rape dall^ incostanza deli 
la sragione , 6 dalla minaccia di straordina- 
rio 'freddo, se ne può far la raccolta per 
serbarle per uso degl’ uomini, o dei bestia- 
mi, méritré Cunctìs animalihas nascuntur ^ 
nec' in noyissimis satiant ruriSy alitum quo^: 
quae 'genera y magisque si decoquantur 
qua {h). Se ne Jh adunque (dice 1 anonimo.) 
la raccolta ' dòpo che sono giunte alla mas^ 
sima grossezza i compatibilmen.e colla loro 
percezione. Ciò si jà -Scalzandole con una 
zappa fatta' 'à due denti nota sotto il nome 
di Bidente y\pié utile j^óra se sia triforca^ 
tU y anzichàh^Màta^òóT^^^ porta il suoi 

isf pedano allora nel. Granàio^ 
o ' laSciandovete semplicemente^^ 

afnìÌmtì:ate i o si seppdìiscó tiella^ rena^j 
Si serrano anche! in gràndlhuche fatte espres^j 
santenié- neh campo y ej cbper1^<di Pegìia y per ^ 


■Tjiarafaia I 


(a) Plin. ib. 
" [b] Plin. ib. 
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impedire che restino bagnate dàlie 'piog^ {a ) . 
Meglio* * è sotterrarle al* copèrto ,ro nelle 
cantine per garantirle dair^umido et dàl 
freddo. Chomel nel sdoDictiorìnaire oécono- 
mique (ft) indica due maniere di conservare 
fresche le radici carnose, e specialmente 'le 
Rape. La prima è di levarle dalla terra un 
poco avanti al tempo dei diacci , e tagliate 
loro le foglie si sotterrino un pòco a -peri- 
dìo nella rena fino ài capo, dn modo pe- 
rò, che non si tocchino Tuna con l’altra; 
sopra a* questo suolo di radiche, s\ disten- 
da un suolo di rena pura ; e sopta questo 
se rie faccia un altro di radiche e rena,* 
continovando così .strato sopra strato ; fino 
a xhè se ne abbia , che si conserveranno 
molto bene per. i bisogni, massaie nell’ in- 
verno . Si ^possono anche conservare am- 
montate dentro una specie di Capanna fat- 
ta vicino alla casa con quattro o più ritti 
ficcati in terra, ai quali sieno confitte delle 
assi e delle pertiche , o stecche , ma in mo- 
do, che l’aria vi possa dominare, e sopra 
abbia ‘una coperta di paglia di segale, aPr 
finché la pioggia non vi penetri. Nel basso 


(a) Ivi. .p. 34 

• (/>) P. 2-24. 225. 

^'6 b 
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si può fare uno sportello, da serrare , per 
d-onde si^ cavino tempo per tempo le radi- 
che , delle .quali si abbia:, bisogno. 

L’ altra maniera è adoprata nelle mon- 
tagne, dove suole stare la neve dei, mesi: 
ivi possono sotterrarsi nella terra , e coper- 
te con frasche lasciarvi alzar sopra^la neve.'* 

- : Si. è, creduto di poter conservare le 

l^pe seccandole;. ma siccome: la radice.; di 
Rapa ha pochissimo di farinaceo , ed il sua 
ingrandimento dipende dalla sostanza mi- . 
doliate rigonfia , e ripiena di sugo un poco 
mucillagginoso e zuccherato , così riseecan- 
dole rimangono essucche e legnose. In conr 
ferma di ciò il sopraccitato Anonimo , aven- 
dojatta ,r esperienza sopra 89. once di Ra^ 
pe mondate 9 ed affettate per traverso^, ed 
asciugatele aWaria'y presero la consistenza 
del cuoio j .0 del Jlingo secco y ed avendole^ 
sottomesse al calore prossimo al grado. dell 
acqua ^oliente , divennero fragili come crosta 
di pane r in tale stato pesavano once 32^ 

e due terzi j talché avevano perso quasi i 
quattro quinti del . suo primo peso per Veva^ 
porazione di altrettanta materia acquosa o 
volatile (a) . 


{a) Ib. 
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Questo dissuga^nto è analogo a quel- 
lo».. che, si fa per* mez:j:o della vegetazio- 
ne» quando nella Primavera si generano 
il Caule e le foglie, a scapito della gros- 
sezza della radice: si approssimano allo- 
ra le fibre legnose, già disgregate e te- 
nere, e s' induriscono.^ Egli è anche quasi 
eguale, al seccamento artificiale fatto col ^ 
qalorc, perchè non si riducono più man- 
giabili le Rape così seccate , delle quali 
dice il predetto anonimo (a) , che Quanto 
al servir di cibo per gV uomini ^ non credo ^ 
che lo sarebbero troppo , perche anche dopo 
una lunga cottura non potei trovarle man- 
gia W/i- 

Quanto poi al passo di Plinio Flaccl^ 
dorum quoque in horreis enecatorum 9 cho 
il predetto anonimo crede possa adattarsi 
alle Rape" seccate, essendo questa la vera 
morte dei vegetabili; con tutto il rispetta 
al dotto autore, creerei, che si dovesse 
piuttosto intendere , delle Rape rìcolte fre- 
sche , e riposte nei «Granaj , dorè prosciu- 
gatesi, e rese vincide ed essucche, ger- 
mogliassero dai. teneri caulicoli o broccoli.. 


{a) P. 36. 


come si vede , che fanno sovente hef gabi- 
netti dei curiosi, i quali prendendo ^un a 
grossa rapa, e cavandone un poca per la 
parte della coda , vi adattano una cipolla 
di Giacinto, o di Narciso, e quindi sospen- 
dono con tre fili la Rapa col germe alHn- 
giù 9 e la coda incavata con la cipolla all in- 
sù, a guisa' di lampana, davanti una' fine- 
stra a mezzo giorno negl appartamenti da 
inverno : così che attratto l* umore della Ra- 
pa dalle radici del narciso postovi, vi fiò-^* 
risce al di sopra, e spinto il medesimo umo- 
re dal calore della stanza per la gemma del- 
la Rapa, fa' germogliare al disotto le sue ^ 
foglie ,, le quali non potendo star pendolo-\ 
ni , per naturai forza si rivoltano, e vesto- 
no di verdi gialle fi)glie*la rapa; che a po- 
co a poco dissugandosi sì^perde* E perché - 
la cosa sia 'anche ^più bizzarra, e si anticijn 
e si prolunghi la mostruosa vegemzione 9 uf- * 
fondono di tanto in tanto dell acqua nel 
vacuo fatto, ed occupato dalla cipolla, 'ed „ 
insinuano nella superficie della Rapa cob 
mezzo di una punta di coltello dei semi di 
Vecce o di Miglio, i quali di subito vege-^ 
tando, riciioprono di barba vegetante la 
Rapa , in modo tale , che più dessa non ap- 
parisce . 
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‘ . ' f .Qttesto scherzoso sperimento, c* inso- 
gna, che le Rape svelte dalla terra, come 
molte- altre radici sugose, o tubercolose, 
a- come .fanno, i rami di piante carnose , 
quando ^siéno, aiutati dal calore, seguitano 
a., vegetare a , scapito dell* umore raccolto e 
conservato ^nèlla radice, e producono dei 
teatri germogli , , i ^quali dovevano esser ri- 
cercati dalla gola dei Romani, come pare 
che. si possa rilevare dallo stesso passo di 
Plinio,. dicendoci: Et honnni non minor ra^ 
padorum »uis horìs gratta y quam cymarum^ 
et jl^qciàorum quoque in horreìs enecatorum , 
Vel mi^Ljor quam vìrentium (a); intendendosi 
qui .per Cymarumy i talli, o tallonzpli e an- 
che, di quelli , ^jcddoriim quoque in horreìs 
enecatorum^ cioè nati dalle Rape dissuga- 
tesi, e andate .male nei granai o come di- 
rebbero; i. Francesi etioléesy cioè^più bian- 
chi, più' ^ 

, -ÀI solito degl^altri prodotti sugosi edu- 
li., .conservavano gKantichi le Rape, e i 
iNavoui pei liquori, o le. condivano in .di- 
verse maniere. La Senapa era il più comu- 
ne condimento ^ Servare rapa conjecta in 5ì- 

■ „ ,.;i m ’ 

« 

(a) Plia. Nat Hist 1. i 8 . cap. 13 . ! ' 


’ . )( ){ . 
dctpe: disse Varrone (a).' Palladio dWcri ve 

una ùianiera di condire e conservare le Ra-i 
pe per qualche tempo', dicendo fralle* cose 
da farsi nel Dicembre: nane Rapa itt 'pan^ 
tes minutas recisa , et laeviter cocta\ et totd 
dìe dilìgentius exsiccata , ne quid réservenZ 
humbrìSy et sinapì ex aceto (sieut rnórìs est ) 
temperato^ mergete et condire "butàhbrttiSi 
et repleta- vasa claudemihs ; qc post allquàn^ 
tos dies gustìhus' éxplorata , proJ^reìHiìS ùSu* 
fi. Quant' rem januario quoque et'Ncrùèrhhri 
mense poterimus qfficere (b) . • • ’ 

‘ 'lln altra conditura , la quale .conéet^ 
va va* le Rape per trenta giorni J eira quella 
di salarle , e forse di farle fermcntarè come 
ìV^Sdqr;traut è descritta esattàméntb'^dà 
Coìfemella (cj, la quale consiste; nel lavarle 
fe sbucciarle, nel farli delle inòisioni,* nel 
itìètfefe del sale in queste incislohiV' riporr 
lé in vasi adattati , e aspergerle di' sale pér- 
chè sudino,^ dopò’ tré giorni assaggiarle > 
per sentire, se- ir sale è penetrato fino al 
cèutto i' dipoi lavarle heir umido , che aves- 


y 






(a) L. I. cap. 59. n. 4. 

(5) Lib. 13 . Decembr. tic, 5 , 
(c) Lib. la. c ' 54 . 
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lero fatto 9 o nella salamoia ben, carica ^ 
metterle infuna cesta;' abbastanza forte da 
resistere allo sforzo delle Rapè » caricate 
che sierio da un asse con pesi, che le com- 
primino per un giotno , ‘acciò si sprema T a- 
mido; Le mettevano dipoi in vasi- impe- 
ciati o invetriati > ricuoprendòle d*: acéto , 
e’senapa. I Navoni erano egualmente con- 
diti con acéto, e senapa, e tin poco di sa- 
le -(a).. '• - ' . -V • • ' -i 

^ Ciò che ho detto dèlia consenhazionc 


delle* Rape * si applica generalmente' banche 
ai Wàvbm , alle Carote, alle PasAnachè\ b.U 
le • Barbe ^ bietole >d ^Radici dì abbondanza ^ 
Satsift alla Scorza nera , alla JLàppa Bardana , 
e' a tutte le radici carnose , di Angelica 'dì 
Crèerty ài Fìnocchvy ' e a molte altre v i, Ro- 


mani ne raccoglieTano é ne consenràvano 
'altre •, principalmente ; dì piante •’ ombrellìfe- 
-te, che noi trascuriamo,* come Sà^ Fetuia*^ 
di ' Àtacerpne , di' Prezzémolo y . di Sisaro di 
'Laserpizio , di rJEnula Ciimp^a » 

* ' La sola Radice che io sappia , òhe si 
‘ candisca , è della^ ' Scorza nera : noi ' non 

. vfii'iiL’ • ' j '!} • > 
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■'(a) -Ibid. ’ 

(6) Columella ih. Lik- la. cap. ^6i il- ' 
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si sttol, praticare, quantunque) ne abbiamo 
spontanea in * molti' ;luo^i-v mai ci è portata 
<lu:NuppU‘ infuna: nel ^miele i o> nel siroppo,. 
dopo essere ^tata lessata ,, e riesce di .ottimo 
^pore . NoU mi è ben noto * se jè< la radico 
della: scorda rUera* comune delle Spezierie j 
della qUigtle^ abbondano i miattajoni del .V 0 I 7 
terrano ^^e; cbe potrebbesi egualmente pre? 
^ari^rei,;jO‘ della di Spagna ^ 

maggiore , cioè della Scofzonera hy spanica 9 
iwm'av)ca!idola veduta. intéra».; m’ 

^,,5 ^ TiParJandb :delle Gèmme , e dei Bulbif^ 
detti Adar.Iiintìeo!.Sv.ernatQÌ feci /riflettere» 
;cIievaleuno piente accestite >, e cbnglomera- 
te.i’f.feooOx simili alle ; Gremme ? ò* Svernatoj , 

iperchè in esge si * trovano y còme nelle Gem^ 

me , [ristrette 0 = Raddossate .iutte le parti del- 
de..piwte^( le. qu^d dovejiò svi per 

effètti^Ojktóifrntti ficaxiDao a fT ali sono per 
eseinpio 31 Cavolo^ Cappuccio j la Lattuga a 
,paUa;,' èd altre, simili coltivate uegl’ orti per 
uso cibairiò i* Queste* adunque* quando sono 
in tal mòdo " accestite v^.ò* conglomerate in 
fl)rma .dLGemma iO di Svjernatoio „ possono 
conservarsi fresche nelf inverno per qual- 
‘‘chè tèmpo ^ I predetti Cavoli pertanto, lo 
Lattughe , il Radicchio , i Mazzocchi , corno 
ho detto.altra .voltai si conservano nelle 


è 


DIgitized by Google 


)( 25 )( 

cantine 9 o coperti di renai dove sMmbian- 
cano e divengono più teneri. Brergius nel- 
la materia medica e culinaria (T. a. p 609.) 
dice , che il Cavòl fiore per totcìm fere 
hyemem servari potest'si transplanteiiir iti 
cella vel frigidario f ubi increscit^ et in ca- 
pita conformatiir . • ‘ ' * 

^ v'Con lo stesso metodo, o pòco diverso 
fi - inteneriscono , .s’imbiancano e si serbano 
i Cardi i i quali col nome di Goòhi si ven- 
dono per quasi tutto 1* inverno , e dei quali 
ho già parlato (a). Ma il Cavolo passa fa- 
cilmente ad una putrida fetentissima fer- 
mentazione e corruzióne, quando sia am- 
montato in luogo tiepido, e umido, p che 
sia incotto dal diaccio. S’impedisce tal'cor- 
ruzione col seccarlo^ 0 salarlo, o inacidirlo 
colla fermentazione . 

^ * Rozier nel *«Uo Dizionario d* Agricol- 

tura (fc) insegna , che gf Olandesi seccano 
il Cavolo fiore spogliando le palle dàlie fo- 
glie, e tagliandole in pezzi perpendico- 
larmente lungo le' diramazzioni . Le metto- 
no dipoi nell’acqua leggiermente salata, e 


: (a) T. I. Lez. 7.. p.:5i2o. . , 

(ò) Au mot chou 327, > ... , 


/ « 


« I 
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ve le.fenno bolUrb per un minuto.o due, 
quindi le cavano e le labciano. scolare vsopra 
i graticci, e T espongono, al Sole. Due o 
tre giorni dopo le portano nel forno a.scal- 
dare moderatamente, e ciò si ripete. fino ' 
che i torsi sieno ben secchi ► Allora si .rin- 
voltano nei fogli, per garantirli dair umido | 
e quando si vuol servire il Gayolaj sì inette 
^ rinvenire nelf acqua tiepida ^ per r qualche 
ora per cuocerlo di poi, nell?a(^qua 'e fCUt:if 
natio come si, vuole .(a)^, : ì , . t omJj 
Meglio è lasciar fermentareit^'olinacir 
dire il Cavolo, che però dicesi Saur^JCrautf 
perefiè si J conserva molto .tempo, ed è più 
sano^e gustoso. È noto che il femoso Capi'- 
tan^Goock , mantenne con questo. mez5So:;il 
suo equipaggio di 1 1 8. àrsone navigando tre 
anni per tutti i Climi del, Globo, cioè vdal 
grado settentrionale fino, al meri- 
dionale ^nza avere un sol uomo malato di 
scorbuto. Rozier riporta il metodo di com- 
porlo usato da Goock, che. è il seguente^. 
Sij pendono i. Cavoli bianchi cappucci, che 
sì tritano minutamente ( vi è una macchina 


(a) V. anche Ber gius Mat. Med. T. 2. p. 
6 09. il quale dice, che il hietodo è di Eisen ed 
è esteso a molte erbe . 


ì 
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fetta apposta per questo servizio.) ^ si aspcr- 
gono^yàf sale e*di semi di Carvi » o Cornino 
tedésco. ( altri. usano: sale è" coccole di Gine- 
pro ) si ammassa , e si. batte ia^iUn mastello 
e botte sfondata» com/un ammostatoio fino 
che jproduca del sugo il vaso dove si bat- 
te il Cavolo, bà servito a contenere del vi- 
no, la fermentàziorierieseirà meglio, e pro- 
eatierà^al Saur Kraut uh gusto più vinoso. 
Si porta poi il vaso Jn una temperatura mo- 
derata» e se è possibile fra r tredici ^ ed i 
sedici gradi dèi termometro dii Reaumur. 
Qnando il Cavolo comincia a inacidire»! lo 
che succede dopo, io- , I2/, o i4. giorni ^ 
può portare nella Cantina dóve si svuoi ;con^- 
servare*. Nel principio si trova una quanti* 
tà di sugo alla ‘ superficie del:: Cavolo»! e 
però si sfonda con un bastone hel mezzo» 
perchè il liquore in fermentazione circoli 
meglio; Se il Cavolo è destinato/a un lun- 
go viaggio di marcasi scóla dal (detto* umi- 
do, e se né- riémpiòno dei barili, nei quali 
si ha cura di pigiarlo ; ma se i si s vuole ado- 
prare nel luogo , si mette un coperchio adat- 
tato , che entri nella botte , e cpn pesi com- 
prima il cavqlo sotto ib fluido (4)., ^ * 


(a) Rozier Diction. d’ Agr.‘ la mot. chou. T. 
3. p. 228. 22p. 


• Il‘S^iir- Kfaat ha un altro stimabile van4 
raggio,' cioè di potersi conservaw#|^hq 
secco còme dice Bergius ; Ceterum 
ri posse brassicani acidulatam: ostefidii^^^.^^’t 
ctus Eiseriy et revera" comprendimus eam* 
dem siccactìone nihil perdere r de sapore suo 
acidulo : Circa hujus exsiccationem observan^ 
dum non opus: esse ut fervida infundatur '^ 
ante siccàtionem y neque dd * quidem prodes- 

set ' cum'' acor sic extraheretur ì r ; r? ir* 

1 

i GKabitaiiti di alcune montagne del Fo-- 
rese taglianò in quattro, o più pezzi il Ga-, 
vòL cappuccio‘, lo scottano nell’ acqua bol- 
lente, lo? lasciano scolare,* e dipoi lo mettó^ 
no* nèiraceto, che mutano di* tanto in tan^ 
tos massimamente ile prime volte , .e vi ag- 
giungono uri pocd diVsató" (a) .. ìè ì;j 

, : NeU’ac^p , còme altre 

cose, si alcune erbe eduli 

o aramarà^^P^Ée ile cime e rametti di 
Targo^^^^^dcicci i e • 1^ Erba Cali . (r) il 
FinoccS&^arino quali .si mangiano 

con il lesso in . alcuni Porti '.;, m u 


(aj Rozier. ’ib. p.. 327- 
{b) Artemisia Dracunculus Limi/ * * ^ 
(c) Salicornia herbacea . Salsola Kali . 
. (d) Crithmum màritimum , f ^ • 


f ' ' I Romani molte più qualità d’ Erbe con- 
servavano, e:mndivano,oon.8ale .e. aceto, 
per^servirsene nell’ inverno e per dar sa- 
pore ai cibi . Golumella dopo aver prescrit- 
to il metodo di fare la Salamoja, dice : his 
praeparatiSf cir^a vernum aequinotium hcr--^ 
bas in usura colligi ac reponi oportebit^ e 
queste erbe sono,, talli, o, cime di Rape, i. 
Cavoli, i Capperi, il Prezzemolo, la Ruta, 
1 Sedani, il grumolo del Macerone (a). della. 
Ferula (b) e delle Pastinache, i bottoni,, e 
le tenere punte di Vitalba (c) di Spara- 
gio , di Pugnitopo (d) di Vite nera (e), di 
Lapsana (J*), di Paleggio, di Nepitella, i 
teneri germogli di Finocchio . Haec omnia 
(dice Golumella) (^) una conditura com* 
mode servantar^ li . est aceti duas paries et 
tertiam durae.muriae si miscueris. Al capi- 
tolo nono poi insegna come si salava e si 
assettava in aceto la Lattuga , dopo di che 


(a) Smyrnium olusatinm.^ 
{b) Ferula communis. 

(c) ClematLS vitalba. 

(d) Ruscus aculeatus^ 

(<?) Tamus communis, 

(fj Lapsana communis. 

(g) Lib. 12. cap. 7. 
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dice: Simili ratione Intyham ( il 'Radìcchio ) 
et cacumind Rubi y qua Lactucam : condire, 
oportety hec minus Thymi et Satureiacy et 
Oryganiy tum etiam armoraciorum cymam. 
Haec autem'y.qiiae supra scrìpta sunty verno 
tempore componuntur: 

I Funghi sono le piante ^erbacee più in- 
certe a comparire di tutte le altre, ed al- 
cuni anni appena se ne vedono , quindi è 
che si è avuto ricorso all’ artifizio per averli' 
e conservarli in diversi tempi à piacimento*. 
Bergius inségna la maniera di moltiplicare 
e avere con l’arte i Prataioli (*i), come 
si costuma anche in Francia. Quantunque 
quest* agarico venga spontaneo presso di noi , 
si coltiva però dc^V ortolani y i quali in priz 
mo luogo Janno uno strato di paglia mesco^ 
lata al concio di' cavallo y cavato dalle stai* 
le y sul quale idi- poi^ mettono terra y la quale 
poi spesso^ innaffiano e spesso accade che in 
un terreno così preparato naschinq bene i 
Prataioli {b) Meglio è inaffiare la terra con 
la lavatura, e la nettatura ”dei funghi, co- 
me si costuma in Francia , e di gettarla in 


(à) Agaricus campestris Lina 

{b) Bergius maf med. T. 2. p. 23o. 23 Iv 


)( SI" )( ^ 

cassette di rena con terriccio , tenute’ nelle 
cantine (a) . 

Il Padre Magazzini (b) fralle faccende 
da farsi nel settembre , dice , che insalano 
i funghi che sogliono essere in questo tempo 
in grande quantità. Degl' Ovoli (c) dice Ber- 
gius: duplici mòdo per hyemem tuentur hunc 
J\mgum coquì nostri . Eumdem bene depur-* 
gatum^et in frustala concissum vasculo im^ 
mìttunt vitreo cum sale' culinari ^ per strato^ 
alterna adiecto . Hoc modo bene ser vaiar 
usui , et quamvisfuscescat sapidiis tamcnjit . 

. Condiunt etiam aceto , scilicet agaricus 
perpurgatus et concìsus elixatur in aqua per 
horulae spatium ^ dum mollescat , postea exi- 
mitur, exdquaj et hreviter ebullit in aceto ^ 
addito pipere jamaicensì ^ et maci. Haec coU 
lectìm immittuntur in vas vitreum bene oh 
turatum dum refriguerint ^ posteaqùe servaàr 
tur in lagunculis vitreis vesica obturatis (d): 


(a) E’ celebre la pietra Fungaia, che produce 
dei funghi innaffiata, e si trova nel regno di 
Napoli . V. Mercati metallotheca vaticana , de 
Lapide Phrygio p. 147. 148. Spadoni osserv. sul 
Lazio p. 41. Micheli nov. Gen. pi. p. 131. 

{b) Agric. p. 63. 

(o) Agaricus deliciosus Xinn. 

• {d) p. 922. 
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Del Pratoiolo poi dice : conditur aceto 
vini et per hyemen servatur in eosdem usuSf 
salvò sapore grato (a). 

Final mente come tutte le altre sostan- 
ze vegetabili si seccano al sole i Funghi o 
nel forno : se ne possono anche affettare 
(. dice il Padre Magazzini ) e infilzati sec^ 
Carli al Sole , che sono poi molto meglio , che 
salati y e messi neW acqua tiepida rinvengono 
come se fossero freschi , e questi deano es-. 
' sere uovoli o porcini sodi^ e giovani, - ri 

Tra i funghi secchi sono stimabilissi- 
mi i Prugnoli (b) , che infilzati in forma di 
corone ci vengono dalle nostre maremme > 
ma alla montagna si seccano.» e si salano 
molte specie di funghi , che non si portano 
a vendere freschi alla. città, perchè si ere-, 
derebbefa sospetti , non essendo ben cono- 
sciuti; ed è probabile , che il seccamento, 
e la salatura corregga la malignità di alcuni 
di essi . 


(a) p. 920. 

{b} Prunelus vulgo. Caes. 21^. Fungus. Mi- 
cheli nov. Gen. pi. p. 150.. n. 2. ib. p. J53. n. 5. 
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LEZIONE TRENTÈSIMASETTIMA 

* ' t * 

», 4 • ■ 

% * 

f 

Sopra la conservazione delle Piante Tecni- 
che , e preparazioni , che esse meritano 

■ per servirsene • , 

« 

I 

Letta il dì 28. Luglio 1803. 

• I 

' 4 

TFrattato finora- della. conservazione delle 
Piante, che servon di nuiriniento per gli 
Uomini, e per i Bestiami, seguitando Tor- 
dine incominciato, rivolger si deve la no- 
stra attenzione a quelle , che a varj usi de- 
stiniamo; poiché sieno esse adattate perla 
Tintoria , per la Concia, perla Medicina, 
o per i varj usi domestici , di piacere , o 
di lusso , tecnici o campestri hanho bisogno 
di qualche attenzione , e di qualche mani- 
fattura rusticale per essere adoprate , con- 
servate , o messe in commercio . 

Quantunque le radici, i, bulbi, ed i 
tubercoli delle radici, secondo l’ordine di 
natura, rimanghino sempre sotterra, senza 
che soffrino dal tempo umido, o asciutto, 
e dalla stagione fredda, o calda,, perchè 
destinati alla riproduzione sotterranea delle 
* 6 e 
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piante» delle quali ne fan parte ; pure mol- 
te di queste essendo per lo più native dei 
boschi , e dei luoghi ombrosi , o da altri . 
paesi portate nei giardini , e coltivate pres- 
so di noi , come fiori da inverno ; e per- 
ciò scostandosi dal suolo , e dal clima na- 
tivo , non si possono lasciare perpetuamen- 
te sotterra\nel nostro variato clima questi 
bulbi, cioè aei Giacinti delle Giunchiglie^ 
dei -Ru/zm/rzcoZf, dei Tulipani^ della Ferra- 
r/a, di, alcune Amarilidi, e di molti altri 
fiori bellissimi, i quali adornano con la lo- 
ro fioritura! Giardini nell’ inverno, é nel- 
la primavera si seccano con le foglie, e ' 
spariscono dopo quel tempo, sospesa essen- 
do in essi la vegetazione sino; alla fine 
deir autunno. Se si lasciano in.terra nejjli 
ardori dell estate di troppo si riseccano 
questi bulbi , e se qualche pioggia^ soprav- 
venga, che ne inumidisca il terreno, anti- 
cipano la loro vegetazione, la quale non 
conducono a buon fine, perchè riscaldati 
dagli ardori del Sole ribollono, o marci- ' 
«cono . Questa è la ragione , perchè molti 
bellissimi fiori delle Orchidi, dei Marta-- 
goni^ di alcune Convallarie ^ solite vivere 
air ombra amena , e fresca dei boschi, tra- 
sportati nei giardini ad una luce più sfii- 
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vUlante, e ad un’esposizione variatamente 
più calda, e più secca, presto periscono. 

Ad ovviare a questa perdita, pratica- 
no ì fioristi , di non annaffiare nell’ esta- 
te i vasi, dove sono piantati tali bulbi, o 
tubercoli, rivoltando il vaso quando è ter- 
minata la fioritura, e che sono inaridite, 
e seccate le foglie , segnale delf assopita 
vegetazione, e dell’ incremento possibile 
dei bulbi; e siccome lasciandoli nella ter- 
ra secca , come ho detto si anderebbe in- 
contro a un manifesto dissugamelo , , so- 
glionsi dopo quindici o venti giorni estrar- 
re dalla tetra, in tempo asciutto, i bulbi 
dei Giacinti , delle Giunchiglie , dei Nar- 
cisi, delle Granbrettagne , dei Tulipani, 
i quali si mettono in luogo asciutto, e fuo- 
ri del Sole, e secondo Mr. Grace (a) ca- 
povoltati, o sia colla parte delle barbe non 
posata* sul piano, perchè è lì dove muf- 
fano facilmente, e si guastano. Per egual 
modo le radici tubercolose dei GranglalU^ 
dei Giacinti i dei Rannuncoli di se.me^ del- 
le Roselline j degli. Anemoli, e di altri si- 
mili fiori , i quali si possono conservare 
rinvoltati in carte, o nelle scatole , ovve- 

— — — 

{n) Jardinier Houriste pag. 135. 
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ro neir arena bene asciutta fino al prossi- 
mo autunno, nel qual tempo si ripiantano 
di nuovo. 

Quest’estrazione dei bulbi, e delle ra- 
dici , si rende necessaria per la miglior fio- 
ritura , perchè si ha il comodo di sceglere 
i meglio formati, e rigogliosi, dai quali 
si può sperare un più bel fiore , e separa- 
re così i nuovi bulbetti , o %liolanze , che 
non danno fiore il primo anno, per pian- 
tarli separatamente; e rigettare anche quel- 
li , che troppo vecchi , o patiti , si potesse 
credere , che marcissero senza germogliare , 
ripiantati in terra. 

Deir utilità di questa pratica sono tan- 
to persuasi i Giardinieri , che credono che 
ì tubercoli ritragghino , da questa interru- 
zione di vegetazione, un gran vantaggio ; 
e però nei Ranuncoli estendono un tal rir 
poso fino a due anni , e dicono, che. cosi 
i fiori si mantengono più belli , e più ric- 
chi di petali , che quando sono piantati o- 
gni anno , perchè perdono meno sugo nel- 
la figliolanza , che li fa sovente degenera- 
ré in fiori scempi ; mentre lasciano in ter- - 
ra, anche fino tre anni i bulbi delle cipol- 
le, e li ripiantano ogni anno, quando gli 
abbino cavati , 
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Per egaal ragione la cipolla della Scil- 
la medicinale , quando ha acquistata la sua 
maggior grossezza, e tutto il nutrimento, 
si cava dalla terra, e si vende agli Spe- 
ziali per comporne diversi medicinali, e 
dovendola conservare. si tiene in luogo fre- 
sco ricoperta di arena . 

Ed essendo qui entrato a parlare di 
Piante medicinali, mi si dà luogo di trat- 
tare brevemente di quelle, che possono 
appartenere all’ economia medica domesti- 
ca , e che abbisogna , che i Contadini con- 
servino per il bisogno estemporaneo delle 
loro famiglie, e dei bestiami . . Molte sono 
prescritte per la Medicina, la conserva- 
zione delle quali si rende importante , on- 
de bisogna raccoglierle in tutta la loro per- 
fezione. Il tempo opportuno per questa rac- 
colta è vario, secondo la natura di esse; 
le, perenni aromatiche più sottili, e raenoi 
sugose , è meglio raccoglierle,,, o nel prin- 
cipio deir autunno,, O/ dopo la -fioritura,* 
perchè allora i loro sughi sono meno al- 
lungati, e, più. spiritosi,. le .annue siccome 
si perdono, e si. seccano con, la pianta do- 
po 1^ fioritura, sono eccettuate da questa re- 
gola, e si devópopogl^^e quando lo stelo CO; 
uiinciaad allungare, edii>ppi:8Ìalla*fiorìtura.‘ 




Per simil modo le radici di Lappm 
Bardana y di Brionia y di Altea y si raccol- 
gono nella primavera, prima che si molti- 
plichino le foglie, e si formi il caule,* il 
quale nel vegetare dissuga la radice. 

Le più* sottili , e fibrose , e poco pol- 
pose , come quelle di Grimigna , di Pngni^ 
topo, . di Sparagi y ài Valeriana y ben puli- 
te , che sieno dalla terrà si seccano alf ora- 
bra in luogo caldo, o nella stufa, con ca- 
lore adattato, e si conservano in cassette; 
ma le più carnosé , lo più grasse non po- 
tendo con tal .mezzo prontamente perdere 
Tumore abondànte, che ‘le potrebbe alte- 
rare, e 'mandar male ,. sì devono tagliare 
in ’pezii,^ò’ i,m 'fette ^coTmezzo del coltello 
articòlàtó isòpra^uh asse ‘e^'queste siccome 
più^xarnòse seccarle ^àHSóle,*o^a^uii càlo- 
re m'a<rj^iofe Così si vede' seccata la radi-' 
ce di Brionia , di Canna , di Lappa Bar-- 
danay di Scorzonera y di Altea y ài Smila- 
ce; di Liquirizia. ’ A molte prima di sec- 
carle si leva la parte centrale legnosa , CO7 
me a quéllé di Pr^2;^6mo/o ; e ’di Finoc- 
chio': Alcune ^bisoj^à ^inondarle dalla buc- 
cia prima di seccarlé.Vcome quelle di Giag- 
giolo. Si* raccòlgono esse’ ogni tré. anni 
dalla Pianta del Giaggiolo , o del Giglio pa- 
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vonazzo (a) , acciocché fileno nel loro pie- 
nc vigore , e grossezza . Si cavano adun- 
que in autunno le barbe più grosse, e si 
rj)i antan o gli occhi, e le più piccole su i 
nuri a «ecco , e su i cigli dei poderi di 
Honte dove prosperano assai bene., Pn- 
Ite , ché sieno dalla terra , e dalle foglie . 
n«Ué -.veglie d* autunno ,jsi mondano dalla 
biccia rastiandole conliin coltello, e levan- 
do ad esse le barbe fibrose -, che sono nel- 
la parte di sotto , e le magagne , che vi 
fossero per erosione d* insetti , o per altra 
capone . Le predette barbe poi così mon- 
dae , e ridotte bianche si seccano bene al 
Sde sù i graticci , e si conservano nellfe 
case in luogo asciutto per impedire^ che 
miffino , o mutino colore , e sieno difese 
dii tarli , che le traforano. Il grato odo- 
ri di viola mammola , che hanno tali ra- 
dei seccate, le rese stimabili per i.profu- 
ni , che usavano nel principio del secolo 
pssato, e si costumava di tenerle fralla 
bancheria , e di adoprarle per la medici- 
m', come espettoranti . Se ne faceva an- 
cie un gran commercio per fuori di Sta- 
te, e presentemente* servono per dare Vo* 


(z) Iris Fiorentina. FI. purpureo. 


)( 40 )(- 

dorè air amido , e alla polvere dì'cipro djt* 
ta alla rnarescialla ^ . ' . . . 

Pralle radiche odorose nostrali , eraio 
ricercatissime quelle di Cunzia (a) . Le qui- 
li pulite, prosciugate, e mescolate con al- 
tri profumi , si conservavano in vasi di por- 
cellana , di cristallo , o di maiolica detti 
CuTÌziere , delle quali dice il Rèdi nel suo 
Ditirambo lodando il Cav. Ambra. ^ 


I 


1 1 


Mille inventa odori eletti. 
Fa ventagli , e guancialetti , 
soavi profumiere , 

Fa ricchissime Cunziere {b) , 




t 


Lo stesso Redi nelle note al predetto Di* 
tirambo (c) ci dà’ idea del lusso dèi Pio- 
fumi del suo tempo,' dicendo , che Qunz€^ 
ra è ^ nome di ogni vaso ove si tenga 'a 
Cunzia preparata , per uso di projumàr e 
stanze . Ella è per lo più a foggia di Cat>^ 
nella*di Cristallo, o, di Porcellana, o di ar 


tre terre nobili, e più comunemente .di quer 
la di Savona. Cunzia c voce Castigliancf 
e significa una specie di giunco di radie 


'» à 




(a) Cyperus longus . 

(b) Bacco in Toscana p. 37. vcrs. la. 

(c) Pap. 139. 140. 
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lìxnga odorosa molto , ben nota a Semplici-^ 
stiy e con' 9 er 1 >a>in Italia lo stesso nome Ca- 
stigliano per esser venuta di,Spagnd questa 
manièra' di profumo ^ che nei più y che in o- 
gni altro tempo ‘ amiamo 'di state y n/on tan^ 
to come riconosciatò ' delizioso y che come imr 
maginato, salutifero y e, ricreativo dello spi-‘ 
rito.» Si concia la Cunzia in diversi modi scr 
condo. il gusto y ed ancora secondo la passim 
bilità di chi vuol servirsene ec. ■ » 

Fralle radiche da tinta, merita- qual- 
che .attenzione, quella di Robbia - iVuò ado-^ 
prarsi fresca questa» radica, perchè :dà due 
terzi più di tinta, è a tal fine si può con* 
«ervare per. qualche tempo. frCx^ca “sotto la 
rena .(n); ma per lo più si conserva .secca 
per servirsene, quando abbisogna. , 

. : È necessàrio cavare le radici di Robr 

bia per un tempo, asciutto f ojda :un, terre- 
no arenoso ) per pulirle abbastartza .dalla 
terra scuotendole y e .dispensarsi di lavarle y 
come converrebbe fare y quando la. terra c 
umiday. perchè lavandole si viene a perde-- 
re del colore y il quale si trova disciolto 
nell acqua y. che si tinge' in rosso y e de va- 


ia) Duhamcl Agric. T. .a. p. 370. :/ 
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diche lavate sono più difficili a rasciugarsi , 
e più soggette a mu ffare {a) . ^ -. v 

Il Sig. Mariti (b) dice , che in Cipro 
estratte che sono le radiche dalla terra » si 
seccano da alcuni al Sole su i terrazzi v 
rivoltandole, e riponendole la notte; ma 
che meglio si pratica c da altri di seccarle 
air ombra in luogo caldo. Questo metodo 
é da preferirsi, perchè trattandosi di una 
radice da tinta, s’intende bene /che *la -lu* 
ce del»* Sole, come in molte piatite tinto- 
rie brucia la tinta, cioè leva il colore dal- 
le tinte; e perciò con ragione si scansa di 
seccarle col calore del Sole; e» ciò come 
dice il Sig.'Mariti, per mantenere alla Rob- 
bia la sua grassezza, ed il suo spirito; cioè 
la materia colorante , e la vivacità del co- 
lore- A tal fine Mr. d’ Ambumayt& ap- 
passire sù dei graticci alla borrente delfa- . 
ria; e* al coperto dèi Sole , ó della piog- 
gia nei terrazzi copi^P^ ràdiche , subito 
che sono cavate dàB# tèrra, e ve le lascia 
fino , che di vèngl^o’ pieghe voli, come uno 
spago, e che torcendole non esca umido. 
Allora le secca ad un tratto, o al Sole^^ o 

(a) Dahamel : ivi p. 345. 

Della Robbia p. 1219- ' ' : > 
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col forno dopo cavato il pane, lasciando 
tm poca dì apertura, perchè traspiri V umi- 
do , e seccate , che sieno in modo , che si 
rompine, le ripone su i terrazzi (a). Dalle 
prove fatte in Toscana risulta, che è me- 
glio seccarle all’ ombra, che al Sole, e che 
la Robbia seccata in forno, o con la stu- 
fa non tinge con tanta vivezza , come quel- 
la prosciugata all’ombra (^). Dùhamel (c) 
fa reflettere, che ciò dipende dal calore 
del forno, o della stufa, eccedente, il qua- 
le in tal caso pregiudica alla qualità • tin- / 
toria della Robbia. 

’ Nei paesi freddi, e umidi peraltro v 
come nella Zelanda conviene di ajutare'il 

seccamento della Robbia col calore artifi- 

* 

ciale ; è quando la raccolta non- è grande 
consiglia Dahamel (d) di ‘seccarla nei for- 
ni da pane ^ dopo cotto il pane , collie si 
fa per le frutte, o più lentamente V che è 
meglio, nelle caldane soprai forni mede- 
simi. Quando poi la* raccolta è grande, prò- 


(a) ’Roziec Diction. d’ Agric. au Mot. Gara- 
nce T. 5. p. 245. 

(A) V. Zucchiiii della Robbia p. lic. 

(r)'Ivi. 

{d) P. 345* 
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pone di adoprar il calore delle stufe , e per 
meglio riescirci , ed economizzare nella spe- 
sa della stufa , vorrebbe , che avanti di por- 
tarle alla stufa si appassissero su ì prati al 
Sole , e al vento , o su i terrazzi bene e- 
sposti , come dice Damburnay . Descrive 
poi Duhamel le stufe di Lilla, e di Gor- 
beilles, adoprate per seccare le radici di 
Robbia . ‘Quella di Gorbeilles era a guisa 
delle stufe da piante contornata di palchet- 
ti a^ graticcio dovè disporre la Robbia per 
seccarsi , ma il seccamento non si faceva 
perfetto, nè eguale in tutti i ranghi; quel- 
le da basso si seccavano meno di quelle in 
alto, ed; il vapore andava a cadere dal 
palchetto piu alto sopra quello di. sotto. 
Quella di Lilla è costruita in forma dV im- 
buto, o di piramide inversa nell’ api- 
ce troncato della quale è situato un for- 
nello,, o stufa, che ha il suo cammino o 
gola traforata , ed occupa l’asse. della pira- 
mide, la base della quale serve di .pavi- 
mento dove posare la Robbia, ed essendo 
aneli’ e.ssa traforata lascia passare il calore 
ed il fumo attraverso alle radiche di Rob- 
bia, che sopra visi distendono per seccar- 
si. Con minore spesa, e con maggior, sera- 
plioità si potrebbero seccare nelle Gannicv 
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ciaie , coinè noi facciamo dei marroni ; . ma 
Duhamel avverte, che il fumo pregiudica > 
alla bontà del colore; e perciò quella di Le- 
vante, che non è così seccata è preferibile 
a quella di Fiandra . Per ovviare al fumo 
propone di fare il tubo del fornello chiuso, 
c che porti il fumo fuori , come si pratica' 
nelle stufe da piante vive . 

La Robbia di Levante , e quella di » 
Zelanda, seccata, che sia, è messa in sac- 
chi e in balle, o in botti per ispedìrsi in 
commercio; ma per adoprarla nella Tintoria 
bisogna polverizzarla; e ciò è necessario di 
fare il più tardi possibile, cioè quando si 
deve .mettere in opra, perchè pestata di fre- 
fico dà J più di colore , che pestata d’ un 
pezzo; il che dimostra, che faria e la luce 
ne alterano la materia colorante . 

Due sono le maniere di polverizzarla, 
la prima è a macine ritta , mossa e girata 
da un cavallo come si pratica per la Vallo- 
nea, per le scorze, e per i semi da olio. 

Xi* altra è per mezzo di piloni o pesti, mossi 
ed alzati da una ruota, ed armati di ferro 
nel luogo, che battono, o di ferri taglien- 
ti , che tritano minutamente la Robbia ben 
secca . 

Il metodo usato in Persia ed. in Tur- 


. )( 4<5 )( 

chia per polvérizzare e conservare la Rob- 
bia visito adoprare da Akhen , e da Lui ri- 
portato (u) , è , che la Robbia macinata con 
la macine ritta si stiaccia, e se ne cava una 
prima polvere che è dellMnferior qualità; si 
fa seccare di nuovo al Sole il restante , si 
rimacina, e sì staccia di nuovo, per avere 
una seconda polvere di miglior qualità , e 
• rimesso a seccare di nuovo al Sole il restante 
si macina in un- mulino da grano, con la 
macine un poco alzata, e questa stacciata 
dà della polvere di miglior qualità . Dopo 
ciò si espongono per una notte queste pol- 
veri al sereno, e si ritirano di buon mattino 
per metterle in botti separate , e tenerle in 
una cantina umida, nella quale più che vi 
stanno più acquista la polvere di Robbia • 
Quanto all’ Erbe e ai Fiori, debbino 
servire’ pèr la medicina, per aroma, per 
tinta per concia , o per altri usi tecnici , o 
economici, si devono cogliere nella loro .piè- 
na maturità e vigore . Si appassiscono, e si 
seccano generalmente all’ ombra i Fiori , co- 


( 

(a) V. Rozier Diction. d’ Agric.- Tom, 5. psg. 
. 246. 
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me quelli di Rose (a) , di Sambuco (b) , di 
Tiglio (c) , di Camomilla (J) , di Rosolacci (e) , • 
di Tossilaggine {f) , e si conservano in cas- 
sette , o in vasi bene asciutti. Così TErbe 
aromatiche , come la Persia (g) , il Roga- 
mo (A) , il Timo (/) , il Dittamo (A) , la San- 
toreggia (l) , la Sclarea (in) , la Salvia di Spa- 
gna (n) » lo Scordio (o) , lo Spigo (p) , V As- 
senzio (g), si seccano all* ombra, perchè al 
Sole troppo si riscaldano, e perdono della 
loro fragranza. Non si vorrebbero, ( se- 
condo il cattivo costume praticato dagli Spe- 


(a) Rosa Gallica, centifolia, canina. 
(ò) Sambucus nigra* 

;(c) TiJia europaea. 

(d) Matricaria Chamomilla. 

(<?) Papaver Rhoeas. 

(yj Tussilago Farfara. 

(g) Origanum majorana. 

(A) Origanum vulgaré. 

(i) Thymus vulgaris . 

(A) Origanum Dìctamus. 

(1) Satureia vulgaris, montana, 

(pj) Salvia sclarea. 

(/z) Salvia officinalis angustifolia . 

(o) Teucrium scordium . 

(p) Lavendula spica. 

(2) Artemisia Absinthium. 
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ziali ) seccarle serrate in fa^Jcetti, perchè 
fecilmente fermentano nell’ interno del maz- 
zo, divengono nére e' perdono delle loro 
qualità , onde' anche prestò intarlano . Sì de- 
vono adunque sciogliere i mazzetti delTEr-' 
be, e riconi porli ( se piace ) quando sieno 
ben secche . ‘ j 

Quello, che si dice dell* Erbe aromati- 
che, si può applicare anche all’ Erbe non 
odorose, come alla Malva Altea (fc), 

alla Centaurca minore (c), alle foglie di Far^ 
Jero ((/), di Pentafillo (e) . Per queste si ren- 
de più indifferente, se la seccagione sia fatta 
al Sole, o all’ombra, purché sia eseguita 
con prestezza , perchè le foglie non fermen- 
tino, e perdine delle loro qualità: e a tale 
effetto , mancando.il Sole o il. caldo della sta- 
gione , si devono seccare per mezzo di stufa . 

Le foglie, che servono per la concia, 
come di Mortella di Sondro (g), e di 


(a) Malva rotundifolia — sylvcstris. 

(b) Althaea ofiicinalis. 

(c) Chironia centaurium .. 

(d) Tussilago farfara. 

(e) Potentina teptans. 

( f ) Myrtiis communis. 
ig) Pistacia Lentiscnc. 
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Sommacco{a) si seccano al Sole; e airombra 
indifferentemente, non alterandosi dal ca- 
lore il concino , o principio conciante delle 
medesime . Ma quanto alle piante da tinta, 
come la Zwtéo/a o BietoUno (/>), e la .Gfne- 
struzza (c), quantunque si costumi di le- 
garle in mazzetti, e manipoli ,ed esporle al 
Sole, perchè si prosciughino, e si stacchi il 
seme (tf); per le ragioni sopra esposte, sa- 
rà meglio di seccarle all’ ombra , che al So- 
le ; e df questa opinione , è anche il Sig^ 
Arduino (e) . Altre non si adoprano secche 
nelle arti ma hanno bisogno di subire qual- 
che preparazione , per poterne fare quèll* u- 
fio , a cui si destinano , come sarebbero le 
foglie del Guado y e del Tabacco. ' 

Nella duodecioia Lezione sulle piante 
tintorie (f) diedi un qualche cenno della ri-" 
colta , e della manipolazione del Guado per 

ridurle commerciabili con r Tintori: Tut- 

« 


(af Rhus coriaria . 

(b) Reseda Lateola sativa. 

(c) Genista tinctoria. • 

{d) V. Rozier dict. au mof. Gaeude T ^ 

P. ‘-Ì 54 . . - ■ 

(ti) V. Zucchini della Luteola p. 2*^. 

< n T. •> p. 15.:. 15S. . ^ , 
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ta questa manifattura , consiste in ripetute 

macinazioni , e fermentazioni, le quali ope** 
rane la decomposizione delle foglie» e ne 
separano la fecola tintoria , con mezzo di- 
verso, ma in modo simile a quello, che si 
pratica per estrarre V Indaco dalla sua pian- 
ta ; e ciò è tanto vero , che anche dal Gua- 
do si è cavato Indaco , come altra volta ho 
fatto vedere (a) . 

Venendo pra a trattare del Tabacco, 
non mi appartiene qui di parlare Welle di- 
verse preparazioni e fermentazioni , che 
si fanno subire alle foglie di Tabacco » dal? 
le quali ne risultano diverse qaalità , e del- 
le scelte, che bisogna fare; solo rigardami 
la raccolta delle foglie , nelle quali a difte- 
renza delle altre foglie delle piante, si de- 
ve guardarsi di seccarle, o inaridirle di 
troppo, perchè perdono della loro qualità, 
voglino esse destinarsi per la medicina, o 
per uso di fumarle, 0 polverizzarle in ta- 
bacchi fini, o grossolani. 

La raccolta adunque, è la prima 


(a) Ho adesso ricevuta una dettagliata rela- 
zione di tal manifattura dal Borgo S. Sepolcro, 
la quale espongo in fine della presente Lezione . 
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parazione da darsi al Tabacco, e di appar- 
. tenenza dclfAgricoltore . 

Nella. Contea di Chitignano, quando 
le piante del Tabacco, cominciano a mo- 
strare di voler produrre il fiore, i^i spunta- 
no; e quen’ éperazione si fa anche in O- 
landa , e in altri Luoghi , dove si fa gran 
raccolta di Tabacco , afBachè . il nutrimen- 
ti si diffonda,. maggiormente nelle foglie,, 
le quali giunte , che sieno alla sua maturi- 
tà , cioè quando incominciano, a , ingiallire 
verso la punta, si colgoiio, e si adattano, 
una «opra l’altra, facendone dei pacchet- 
ti di venti foglie ciascuno. Si mettono 
questi pacclietti al coperto, distesi eretti, 
cioè eolie punte all’ insù , p addossati 
gf ami .agr altri^ perchè passino. a un gra- 
do di fermentazione, per .agevolare la 
quale si. cuoprono anche con un. panno,. 
Dopo sette, p otto giorni si sente con la ma- 
no se le foglie sono rkcaldate., e umide, o 
come dicono in termine d* arte, «e hanno 
sudato f ed allora si allargano, e si disfan- 
no i mazzetti distendendole ^ nella stanza, 
perchè si asciughino : si .fa la «celta dì 
quelle, che hanno preso colore, e si rara- 
massano di nuovo quelle, che sono ancor 
verdi, perchè, fermentino . Quando hanno 

d z 
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• preso un colore di Cannella, o come dicè- 
si di Tabacco, si rim pacchettino di die- 
ci in dieci, e si lasciano seccare attaccate 
ad una corda, è con la punta airingiù, e 

. quando sono bene asciutte’, se ne fanno 
dei fasci per metterle in coftimercio (a). 
Non si devono confondere le foglie nella 
raccolta; quelle vicino a terra, p perchè 
tròppo mature , o’ terrose, o in altra m<f- 
niera difettose , si tengono a parte ; quel- 
le di verso la cima sono pure differenti da 
quelle di mezzo, e meritano di esser se- 
parate , * 

In una Relazione anonima, che pur 
credo, che riguardi il Tabacco di Ghitì- 
guano , ritrovata fra i manoscritti del fa 
Dott. Giovanni mio Padre, trovo il se- 
guente dettaglio per la raccolta. Quando le 
foglie cominciano ad esser gialle ^ o almeno 
un poco ballettate j si colgfiino^ e appassì-^ 
schino un poco al Sole^ a in mancanza del 
Sole alt ària ; dopo si menino in una cane^ ‘ 
stra distese sopra t una alt altra y ’ ponendo 
infondo della Canestra un poco di paglia^ 
alcune figlie di fico , o fronde di albero ; si 


(a) Zucchini del Tabacco p. il. 
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lascino stare da otto , o dieci giorni in circa 
acciò riscaldino; dopo si guardino^ ed essen'^ 
do sudate le si dia un* poco di Sole, o dt a- 
ria , dopo si riponghino come prima , fino 
a tanto , che di gialle diventino di colore di 
Tabacco ^ il che fatto' s incordi con alquan- 
to umido del proprio sugo , acciò venga ne- 
ro ^ ed anco spremendolo y senza però^ che 
il sugo vada interra ( qioè si torchino per- 
chè. spremino , e trasudino del proprio sugo 
inzuppato , per. il quale, di venghino nere ) 
sitenghìno al Sote^ e all aria asciutta y' ac- 
ciocché si secchino bene i e a suo tempo si 
pesti y o si fami y che- noti saprà di sito al- 
cuno ; ' nella canestra sopra ai Tabacco si 
metta, un poca di paglia con foglie di H- 
co^ si copra con un paw^ e potendo si 
tenga, al Sole, perchè si f^^a più presto. 
La più breve, 'c la più facile, per ,f ire il Ta- 
bacco è t colto che anodo ha, stenderlo, e 
lasciarlo appassire , e^ poi metterlo alla rin- 
fusa senza pigiarlo ( per non rompere la 
costola della fòglia , che infradicerebbe ) a 
in una canestra , e in un vaso, p in una cassa 
purché sia , e poi metterlo o al Sole , o in un 
luogo. caldo, e pome è riscaldato, e inumi- 
dito eccedentemente stenderlo, rimescolarlo 
dopo , e rimetterlo finché pigli il colore , e si 
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phfizioni ; dipolo incordarlo y O^^caricarlo 
stretto , purché non sia troppo umida. 

In Olaiwla SI raccolg^ono le fòglie del 
Tabacco mettendole una sopra V altra, e 
formandone brac^eiate , che si depositano ih 
panieri per portarle ai Seccato) . Questi Sec- 
cato) sono specie di Capanne fatte di favo- 
lò' con finestre da tutte le parti, che.st ser-^^ 
rano con • impòste di legno , e con delle a- 
penare a basso per introdurre la coffente 
delfana. S'^iiifilariò le foglie dmaritr Tana 
dair altra in cèrti bastoni, facendo nn foro 
itella costola, e si dispongono per tutta la 
stanza o 'seccàtojo. Quando è gran Sole^ 
èenratio le imposte, perchè non si inori- 
di^ca jroppD.il Tabacco. A Tobago nelFA- 
xherrca , dovéa|||||còItivaz è tanto òste- 
sa (a) non si sdfliono' cogliere le foglie, mà 
le piante , le quali poi si lasciano appassire 
per due ò tre ore al Sole , per hietterle quin- 
di a seccare legate a due a due su delle 
lunghe pertichè sotto dei portici , o capan- 
ne aperte {h). Quando le faglie sono sec- 
che, si staccano ; e si urettono in pacebet- 

I ■ -, <V* ‘ . - t. . 


(a) V. Chomcl Diction. cconom. T. 2. p. 71^ 
(^) V. Gazzettiere Americano T. 3. p. 2o2T. 
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fi . In Virginia dopo , che le piante sono col- 
te, e appassite al Sole le portano nei suda- 
fòrj, cioè in capanne fatte simili a quelle' de- 
gli Olandesi j ma vestite di tavole ,'o pei> 
tiche in niodOy che vi passi l^aria elalucà. 
Jfel Marinland (a),, quando il Tabacco è 
secco nelle dette Capanne si staccano le 
foglie 9 e si Comptinionof behe iti grati mas- 
sa col torchio y e con pesi. In altri luoghi 
le staccanò dal fusto un .poco appassite 9 e 
le portano ai sudatorj ^ ed ivi le ammassa- 
no per farle, fermentare, o sudare, quindi 
separano le castole della foglia, e le am- 
massano in pacchetti , o le bagnano nell' ac- 
qua del mare^ o nella comune ^ se sono 
troppo secche , per torcerle in corde * e spe- 
dirle in commercio'. Sia in una maniera, 0 
nell^ altra, che si concia iì Tabacco tutto 
Cotìsisfe neir introdurre un grado di fermen- 
fas^dotie , per la quale i sughi vegetabili del- 
le foglie ^ aiutati dal calete della fermenta- 
zione sciolghino l’ olio volatile, e caustico,- 
che sfa riposto negli acinetti dei peli,- che 
riciiopfotto tutta là superficie della pianta 
del Tracco j e che la rendono come glu- 


{a) Chomel ivi . 
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tinosa , « untuosa al tatto ; e cosi disciolto 
si difFonda, e s'incorpori in tutta la sostanza- 
erbacea della foglia, resa permeabile, e di-r 
sgregata dal< detto grado di fermentazione. 
•Daf che si rileva, quanto sia necessario im- 
pedire il seccauiento delle foglie, prima che. 

. segua tal e operazione; che anzi quando so- 
no secche va ajutata la fermentazione con 
bagnarle con acqua , o con altri fluidi , che 
ne secondino sempre più la decomposizio- 
ne, r omogenea unione, e irtrituraraento 
delle fibre, che si ricerca nel Tabacco. 

Venendo ai frutti già ne ho parlato 
nelle Lezioni precedenti; or qui mi resta 
a dir qualcosa del Solano di Guinea , frut- 
to o bacca destinata per la tintorìa , il qua- 
le è stato preposto, come ho detto altre 
Tolte, dal benemerito Professore di Agri- 
coltura in Padova, il Sig. Ardùino,per tin- 
gere le sete , e le lane , in luogo del cam- 
peggio, e con più plausibile successo. Per 
renderlo atto alla tintoria il Sig. Arduino 
li fa subire una tal preparazione . Essa non 
è ben nota, ma pare, che appassiti, che 
sieno i frutti del Solano , sieno macinati , e 
riseccati per mezzo di stufa, in modo, che* 
di molli e sugosi che sono , sì riduchino in 
una grossolana polvere asciutta. Quello, 
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che j^erveper la lana, ha una. diversa pre- 
parazione, di quello, che serve per la seta,, 
ed è più sottilmente polverizzato * 

• Le scorze , e i legni , quando sieno di 
piccali rami, quali souo quelli destinati. per 
la Medicina , cioè, d’ Olmo di Mezzereo , di 
Viscoy si dovrà procedere nel modo, che 
ho detto delle radici, tagliuzzandoli bene 
prima di riporli; ma quanto ai legnami da 
adoprarsi per le fàbbriche , per costruzio- 
ne , per mobilia, e per gli usi domestici, 
la cosa è molto differente > come farò vede- 
re ; e quanto alle cortecce., mi resta a dire 
qualchecosa del Sughero . 

Il Sughero di commercio è la cortec- 
cia di una specie di Querce , denominata 
Quercus Svber dà Linneo, che vive nei luo- 
ghi meridionali dell' Europa, come in Spa- 
gna, nella Linguadoca in Provenza, nella 
nostra Maremma. Quando la pianta del su- 
ghero è arrivata all’età di quindici, o ven- 
. ti anni, si fa il primo spogliamento della 
corteccia, la quale peraltro non é buona, 
che a .farne carbone ’ fine ; Dopo sette o 
otto anni si fa il secondo spogliamento; ma 
questa scorza essendo ancor sottile, non 
è buona , che per fare dei vasi da tenere 
il diaccio con le sorbettiere , detti Sughere 
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6 f i/gheriere .volgarmente , e degli alveari 
da Pecchie, preferibili a tutti gl’ altri,, se- 
condo il sentimento di Golumella (u) . Do- 
po altri otto anni la scorza del sughero ha* 
presa la grossezza necessaria per farne dei 
turaccioli, e si fa con profitto la raccol- 
ta :• più. che V albero è grosso e vecchio , 
fnignore è il sughero per fare turaccioli , 
ed altre cose. Si stacca questa corteccia 
con fare ffe o quattro tagli ( secondo là 
grossezza deir albero ) lungo il troncò , dai | 
rami , fino verso* la radice , e terminando- 
li nelle due estremità con tagli circolari, 
e orizzontali f e ciò si fa coir una specie 
éi accetta, che ha il manico,' che termi- 
na' hi cftmeo o bietta ; in seguito sì bat- 
te sulla scorza coll’ occhio deir accetta , 
per aiùfafé il distaccamento, il quale si .fi- I 
nisce , coll introdurre il cuneo del manico 
. fralla corteccia, ed il legno. Ìl tempo di 
fare quest’ opetazioiie, e fra il tiuglio , e 
r Agosto, cioè' qilando il libro è adeso al 
legno, e che non è facile di distaccarlo, 
come quando l’ albero è in sugo; anzi bi- 
sogna 'nello scorticarci sugheri, per leva- 

■ ■■* ») ' — ■ .. — ,.i - fc . ■■■■»•— ^.1 ■■ I - 

•* « 

(tf) Agric. lib. p. tic. 6. n. I. 


DIgitized by Google 


)( 59 K 

re la parte parenchìniatosa j. c cellulare, 
che si vuole adoprare , di avere attenzione 
Ai non arrivare a offendere, e tagliare il 
detto libro > o parte fibrosa , interna della 
corteccia ricoperta del principio parenchi- 
ìnatoso , e cellulare , che deve riprodursi , 
e che si dimostra, come una bianca,. e 
morbida membrana , la quale a Bajonna 
chiamano il Lardo , perchè tolta questa ; 
o perisce T albero, o bisogna aspettare mol- 
ti anni, perchè si riformi la corteccia, 
Staccata adunque la parte spugnosa cellu- 
lare, ed elastica del Sughero, si taglia in 
pezzi piu piccoli, si rastia con un ferro 
adattato la scorza morta , e dura , per fen- 
dere la superficie unita ; finalmente si ab- 
bruciacchia dà ambe le parti, credendosi, 
che con cale operazione si serrino i pori 
del Sughero, e divenga di q^glior qualità: 
si lavano poi questi pei^zi , si mettono in 
piano uno sopra alf altro, e si caricano^ 
perchè si spianino, e si secchino. 

Il sughero deve essere di buona qualità 
deve essere elastico, e un poco cedente a 
pigiarlo, non legnoso, non poróso, e di co-, 
lor rossigno(u). Si stimano i turaccioli da 


fa) Duhamel arbr. 
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. bottiglie, che ci .vengono d'Inghilterra, i 
quali peraltro come ho detto altre volte (u) , 
sono fatti dei nostri Sugheri, e- di quelli di 
Provenza, e di Spagna, ma. sono tagliati 
differentemente., .poiché i nostri sono alti 
quanto la grossezza della scorza, e i pori 
jriinanendo per il lungo del turacciolo la- 
sciano escire , come per tanti tubi il li- 
quore delle bottiglie; ma, quelli d Inghil- 
tena es.sjendo tagliati per il verso *contra- 
♦ . rio , ,ed avendo per conseguenza i pori tras- 
versali, non permettono l’esito ai liguori, 
o ai gas , che si sprigionano ; nel che con- 
siste la loro bontà sopra dei nostri. 

Trattandosi delle cortecce appartiene 
a ir Agricoltore la prima . preparazione del 
Vischio o Pariiii : Si faceva una volta con 
le bacche del Visco (b) nel modo descrit- 
to dall’Olina ^leiruccelliera (c), d’ onde il 
nome, ma più comunemente si fa dalla scor- 
za dell’ Agrifoglio , altre piante, come 
dice il Mattioli (d) nel seguente modo, oZ- 
trc a ciòJlissL il. vischio dei Sebe^ten * Li 


(a) Is’tit. Botaniche Ed. 3. T. 2.. p. 30^. 
. ih) Viscnm album. 

' ' (c) Pag, 76. 21 - Duhamel arbr. 3. 

(d) Pag. 8 Sc. 
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quali chiamano ì Greci Mixa , come dicem^» 
ino di sopra nei primo dihroy parlando di: 
tal frutto. E questo è quello ^ che si. porta 
per la maggior parte per tutta la Lombare 
dia ’ da Vinegia , e quivi da Damasco y e pe-. 
rò chiamato Damaschino y assai però meno 
valoroso per uccellare y e' per ogni altro, ef' 
fitto ^ del nostro di Toscana. Fassene delle 
cortecce del ArifogUo: e parimente di quel 
piccolo arbuscello , chiamato da molti Lantà^ 
na (a) , il qua^e tengo io per il vero Vibur^ 
ro — Tolgono coloro ; che di questi alberi 
fanno li Fischio le scorze^ di queste radici » 
e seppellisconle in terra in luoghi umidi trai- 
le fiondi dei loro alberi y e quivi le lasciano 
putrefare alquanto tempo: e poscia’ le cava-* 
noy e le pestano in una pila tanto y' che di*’ 
ventano^ benissimo viscose , e poscia* le la* 
vano acir acqua. corrente y dalle sue immcni^ 
dizie. Ju questo modo se ne fa ancora dal-, 
le radici ' delt Ibisco y il quale noi chiamiamo 
Altea ' y e Malvavisco . 

Questa sostanza media* fralle gomme*/ 
e le resine si rende molto particolare , e 
non è stata ancora bene esaminata da po- 
terne determiiiare la vera natura. 


[a) Viburnuin Lantana. 
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La Pania cori preparata , è molto te- 
nace , ed elastica , e si distende in fili lun- 
ghi a guisa di matasse , si risecca facilmen- 
’ te ‘ alla superficie, e ah contatto dell’ aria, 
ma bagnata ritorna come prima , Per ser- 
virsene alla caccia bisogna mescolarla con 
r olio, che la disgrega, e riduce in forma 
di ekratto glutinoso . Così preparata serve 
perla caccia, e può essere utiie.agli Agn- 
coltori per difendere dai bruci gli occhi del- 
le viti , e dalle formiche alt^e piante , im- 
paniandone qua > e la i tronchi , come av- 
verte Mattioli. ^ 

Alle faccende del Contadino appartie- 
ne anche il macerare, e maciullare la Ca- 
napa , éd il Lino per distaccare la scorza ' 
filamentosa; ma di ciò, avendone parlato ' 
nella Lezione undecima (a) non istarò qui 
a ripeterlo , e seguitando a enumerare le 
piante , che si devono raccogliere , e. conser- 
vare per varj'usì, si devono qui rammen- 
tare i Salci j i Giunchi y \Q Ginestre ^ le Fe- 
tr/Vi , il ‘ S/xviò'fico , il Sanguine f le Can- 
ne y. che si tagliano, e si raccolgono al 
principio deir inverno, e formatine mazzi ; 


(a) Tom. 2. pag. lo^. c seguenti. 
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o fà<^cì , si lasciano prosciugare al Sole, a 
air aria per servirsene quando bisogna; i ‘ 
Salci , i Giunchi , le Ginestre, e le Vetri- 
ci siccome devono esser pieghevoli , si a- 
doprano freschi , e si mettono a, rinvenire 
nel.r acqua, perchè non si tronchino* .Si 
tengono un poco a macerare le Vetrici 
modq^ che bì stacchi la buccia , e si ^cuo* 
pra.U legno bianco, il quale anche si zol* . 
fa per imbiancarle di più , e rese pieghe- 
voli, dall’ acqua inzuppata si tessono dei fi- 
ni lavori dai panierai, e prendono bene 
anche diverse tinte. 

Le Canne, o si.adoprino per soste- 
gno^delle viti, o per le stole, o per altri 
lavori, quando si mettono in opera si de- 
vono sbucciare , perchè le bucce o guaine 
delle foglie, che le, vestono servono di na- 
scondiglio ai bruci, ai tarli, e a molti al- 
tri insetti, quando si mettono alle viti, e 
non permetterebbero , che vi si attaccasse 
bene il gesso, e la calcina quando sono 
tessute in istoie . 

Per ultimo la preparazione dell’ Esca 
è una faccenda campagnola. In alcuni luo- 
ghi si adopra il tomento* o pelala di alcu- 
ne foglie di piante , come fanno i Gbinesi 


N 
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della pelala delle foglie dell Artemisia (a) , 
*e deir Ortica bianca (i), alle quali seccan- 
dole, e battendole fanno cadere la parte 
verde', e rimane la pelala, che brucia len» 
tamente, e che adoprano anche col nome 
di Moxd per cauterizzare le parti dolenti 
nei reumi, e nell’ aitritide ; ma noi fac- 
ciamo, uso deir Esca cavata dal Pan ^iicur 
Ilo; detto Boletns ign arili s da Linneo (c). 
Nasce questo fungo a piedi dei Faggi , dei 
Cerri, è degli Abeti, e divenendo esso 
grandissimo , si scorza , e si leva tutta la 
parte tubalata , servendosi solamente dell’ 
elastica , spugnosa e polputa . 

La' manifattura è semplicissima, e con-- 
siste nel tagliare in fette sottili questa pol- 
pa distenderla al Sole , e batterla gentil- 
mente con maglietti di legno, e perchè 
meglio si accenda, d* imbeverla della so- 
luzione di nitro, e rasciugarla al Sole bat- 
tendola di nuovo , quando è molle , per di- 
f^tenderla e assottigliarla. Cosi preparatasi 


(a( Artemisia vulgaxis. 
[b] Ux'tìca nivea. 

' fo) V. le mie Ist, Bot. 
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trova il vendei^ in » ‘fot, ma ‘«imigJiatirza 

di brani di pelle Scamosciata', di’ colore ‘di 
Cannella, o di TabaccOV’BMcia lentameh^ 
te ; e con furilo - ^ ddote’ non ingrato^ col 
qual fumo scacciaDo le‘ zanzare in Lappo* 
nia secóndo, chocrefcrisce Linneo (i). 
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*(d) ^Flora Lapportica n/521; 
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Discorso sopra la mànìpolazìone dèlGna-^^ 
do'i' €f ^descrizióne deli Infiahtojoi' che 
serve per ridurre il medesimo in pasta ^ 

.Ji: ' “'/;n 
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efvenute alla •sua piena matnrazioiie Itr. 
foglie- del' Guado sulla Pianta , se ne[ fa* !a ‘ 
colta,- e quésta si ..rinnova cinque, o sei* 
vòlte’ consecutivamente ,’ tenendo per sicu-; 
ro , che la sesta *si' ottiene soltanto quan- 
do la pianta ha goduto in tempi opportu-* 
ni delle piogge . ^ 

- ' ' La prima Colta accade nd mese ' di 
Giugno , e ordinariamente le altre si sue-’ 
^6 e 
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cedono ogni ^ventiquattro giorni, per il. 
che r ultima colta suol farsi sul termine, 
del cinese di Ottobre. • 

Fattane la prima colta alla soprindi* 
cata epoca, non riconoscendosi vigorose . 
le foglie , si pongono subito sotto la ma- . 
cina, riconoscendosi poi vigorose le foglie, 
sì fanno pér poche ore ammoscire, avver- 
tendo di non trattenerle molto , altrimenti 
prenderebbero di sito, o infradicerebbero . 

Poste sotto la macina si dura a maci- 
narle fintantoché la massa non sia ridotta 
a pasta , e per conoscere se sia arrivata 
al suo punto, si batte la massa con ferro 
levigato ’, e quanto più lascia la superficie * 
libera , tanto più si dice arrivata la massa 
alla sua perfezione ^ 

Ottenuta la pasta , di questa sé ne for- 
ma una Barca di figura conica stiacciata - 
quale si procura di bene assodare colle\ 
mani per ridurla compatta, rinnovando si- 
mile assodazione per tre giorni almeno con- . 
secudvi, rendendo poi la sua superficie^ 
levigata, lisciandola con- una mestola di , 
legno . 

Queste Barche si formano al coperto 
in . Capanni lastricati ^ o sìvvero allo sco- 
perto in un> piano parimente lastricato! aia ' 
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è sempre più vantaggioso poterle fare al 
coperto* ’ ; 

Fatte queste Barche, conviene averci' 
grande attenzione per tenerle sempre le- ^ 
vigate, e toglierli una certa patina di co-::^ 
lor biancastro , che si forma nella superfi- > 
eie, e pulir queste ancora dai depositi 
deU’ova, che vi potessero aver fatti gl’ in- 
setti, altrimenti passerebbe la pasta alla . 
putredine , con formare certi vermi bian- 
chi , consimili a quelli , che si vedono nel- 
la carne ridotta putrescente . 

.. Essendo delle Barche allo scoperto, 
bisogna in occasione di pioggia, coprirle 
con foglie ; e migliori sono quelle di Ca-: 
stagno, avvertendo peraltro di scoprirle 
subito cessata T acqua, e così restituirli 
l’aria' 

: Se mai poi per . incuria si vedessero 
comparire dei Vermi nelle Barche,, que-* 
sti si ammazzano , lavandole con sugo spre- 
muto dalle foglie fresche del medesimo 
Guado, o sivvero col sugo di Nibbi, ma* 
il Guado per altro addiviene di qualità as- 
sai inferiore. 

‘ Simili lavande preservano il Guado istes- 
so dalla corruzione facendogliele anche 
senza, .che fossero comparsi Vermi, nei* 

é a 
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giorni: caIdiv.nei quali viene a ptosciugar 
molto, e a buttar fuori una specie di sale* . 

Patte le’ altre » conjìécutive colte del 
Guado; e. macinato nelle forme sopraccen^ • 
nate , la pasta si pone'. sopra la prima Bar-» 
ca , c così, si fa. di .'manoiin mano fino.al- 
la loro terminazione , mantenuta sempre la 
figura indicatavdelia Barca , e usate le di- , 
ligenze già prescritte.» . ; - 

Terminate le, colte, le ridotta la pa^ ; 
sta tutta in una ^Barca , sif. ri passa a. nuova , 
macinazione per ridurla tutta eguale , e que- 
sta nuova macinazione Isi. fa 'a porzioni a- 
dequate alla macina', eiigeneralmente: si ’ 
efFétt uà, in' una mezz’. ora < per porzionè . ■ • 
.Se mai poi,per;.'efFettuare,questa« se- 
conda, macinazione ^occorresse .bagnare la 
pasta, ciò si faccia con vino, astenendosi . 
sempre dall’ acqua,, che.. gli reca del pre- 
giudizio4. .< * * a;:.. 7 ■ 

. Ultimata questa- 'ultima, macinazione., 
che, suol seguire nei .primi di Novembre, 
di .tutta la pa.sta se rie torna a fare, una 
Barca della figura accennata, in Stanza, o. 
Capanno coperto, per ridurla in pani, qual 
riduzione è bene farla sollecita; avverten- 
do peraltro,, che fintanto, che non si proce- 
deri! a* tale appanazione, di sempre as- 
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jBóaaìre la Barca collfe mani , è liscJiàilà icól^ 
la prescritta méstola di legnò /• ^ 

I pani poi si fan nò di dicfotfo’oiice 
per ciaschédunò, di figura òVale'i e .per 
questi formare, si servono di una starti pa^ di 
legno , colla quale si fortpa una metà deU 
la figura i che poi rivoltato il pane' nella.’ 
stampa medesima viene a formarsi T* incera 
figura. Nel fare questi pani convien prò* 
curare di ridurli compatti col mezzo delle 
maini altrimenti * non si manterrebbero ‘ ■ 
Ridotto il volume' di questa- pasta iti 
pani conforme si è accennato, questi si 
pongano sopra i graticci in stanze ariose , 
acciò più facilmente prosciughino, avver- 
tendo per altro, che la loro prosciugazione 
non deve esser di più di un terzo* del pe- 
so , e così il pane di diciotta' once ridurre 
^si deve alle dodici once. - * 

I Graticci^ si fòmano di steccòtìi , o 
di rami,* ove si stendono i pani^ raddop- 
piati;, cioè uno sopra tre, e ancor di 

Simili Graticci si fanno’ ancora nella 
stanza coperta a Capanno, à più- ordini 
ancora ; quando le medesime fossero' mol- 
to alte, e* avessero un- aria abbondante. 

•Posti i pani sù i- Graticci non- si toc- 
cano più fin tanto che aóa sono ridotti al- 
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. lo stato di prosciugamento espresso di SU' 
pra, e si dice di buona qualità il Guado 
quando i pani si trovano ben fioriti, o 
vQgiiam dire coperti di una patina bian* 
castra . 

. .Così ridotto si passa ai primi di Mar> 
-zo in Magazzino, quale è una stanza a 
terreno ben mattonata, e coperta sopra 
col solo tetto . 

Quivi si spezzano i pani in due par* 
ti,, e se ne forma una Barca uguale in 
tutto il recipiente all’altezza di braccia u* 
.no, e mezzo appoggiandola al muro, 
da una parte all’ oggetto di avetr comodo- 
di poterlo rivoltare. 

' Accomodato in questa guisa incomin- 
cia a fermentare, onde quando sarà per- 
fettamente , e ugualmente fermentato , che 
suol succedere in otto , dieci , o dodici 
giorni , secondo la maggiore , o minor for- 
za del. Guado medesimo, lo che a mara- 
viglia si conosce ;dair esalazione , che il 
. genere di cui si tratta tramanda , e dall’ e- 
saltazione di. un fumo umido eguale per 
tutto il magazzino . 

In questo stato si passa a rivoltare 
con pala di legno il detto Guado forman- 
done una Barca , eguale alla sopradescrìt- 
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iticommciandola dallo spazio ^ che ia 

‘ prima volta si era lasciato perciò eftettoa- 
avvertendo di rilasciare un ‘ consimile 


re 


spazio dalla parte opposta pei* farete suc- 
cessive voltàzionì* giacché il Guado tor* 
uà a fermentare* ma in un spazio di cir- 
‘ ca giotni' quindici* e cosi dura a tutto A- 
prile sempre seguendo le altre fermenta- 
• ziòni in tempo più lungo , e cosi le rivol- 
tazioni* nel modo sopraespresso * dóvrau^ 
Ho periodicamente accadere fino tl tutto 
Aprile , al qual tempo cessa la fermenta- 
zione * e viene a prosciugarsi quasi jper- 
‘ fettamente * ‘ 

Subito* che si trova asciutto* avver- 
tendo peraltro, che faria sia riscaldata^ 
e 'cosi alla fine di Maggio innaffia il 

‘ Guado con vino di qualunquè sorte* ab- 
benché cattivo* fradicio* avente qualun- 
que sito* ed anche adacquato . Questa in- 
iiafiiazione si proporziona in circa a due 
barili di umido per ogni migliaio di lib- 
bre di Guado* e si effettua nelle forme* 
che appresso. 

Prima di movere il Guado dalla sua 
massa vi si spande una sestà parte dell’ u- 
mido proporzionato' al totale dellé libbre 
seconao T adequato sopraespresso < 


' : Ciò, fatto ,, eoo fastr;ellQndi,-^fertO'« 

diie denti comincia arsharoarsi il Guado a 
poco, a, poco,>e .s’ innaffia.;, si. torna a riab- 
barcare, e sbarqajefreciprocainente fino a 
•tanto, che non ha,^qohsi|m?it^o T umido pro- 
porzionato al,contingpnte.;delle libbre dell' 


. intera. luas^, a precisate innaf- 

Jogioni.. 


*** k\ ^ ' 

‘ » I • ■ . ■ ► 


Finita 1; operazione d^H' innaffiatura, 
e- riformata la Barca, nellej^forme soprae- 
. spresi^ ,..nellaiiftes^«!o,giprno;.si torna a rivql- 


4arer,ii ^componendo la Barca «della , parte 
<Mjposta coll’ordine -in principio stabilito. 
E siccome il detto Guado stame Tumido 


rigeyuto,tprna a fermentarsi , così convien 
.rivoltarlo polle regole prescritte, pertut- 
; to, il -m^e ^di .Luglio^,, dopo il qual tcni- 
pp,è; ridotto alla sua •, perfezione , . e . può 
conseenarsi ài Mercanti alT,oggetto di ado- 
pr^rst.per le tinte., ,, „ . . 

..Terminato il discorso della manipo- 
lajzipne , del Guado passeremo, alla descri- 
zione delT, Infrantolo, che serve a ridur- 
Io in pasta. 

- L.Infrantpjo, da^Guado, è composto 
di due. colonne, alte, da terra circa din- 
gue:br,accja. fatte di lavoro, qotto,. con buo- 
ne basi.. Sopra, questa jVi .regta. murato un 
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^Trave riquadrato , che abbia soldi, dieci di 
grossezza, per lato , .ma quando questo fos- 
se ancora di maggior grossezza, nulla alte- 
rerebbe, anzi .per ragione della gravita 


propria terrebbe più aderenti . le colonne ; 
in mezzo a questa j trave vi passa un rit- 
.tp> che può chiamarsi .asse fusata da am- 
. be le parti, rna,di figura quadrilatera ^ e 
quest’ asse ha due p^rni, uno che posa 
nel piatto, o bacile. posto inferiormente 
alla macina e che in appresso .si descri- 
verà, e r altro nel trave, nei quali due 
.perni gira. Alla metà .dell’ asse, .cioè nel 
massimo, della sua grossezza evvi un foro 
paralellogrammp, ove passa il timone, che 
fa agire la macina , ridotto a stringere nel 
descritto, forp ^dell’. asse . Questo Timone 
. nella sua estremità, si riduce fusato , che 
. passa nel • centro, la detta ÌVIacina , armato 
dalla parte avanzata fuori nella Macina istes- 
:,sa.pqn un^ bocchetta di ferro, e fermato 
^cph un acciarino ad; uso di quelli da car- 
. rozza. Il foro della macina ove passa il 
Timone è quadro, con bocchetta di .le- 
gnò simile, bucata tonda perchè ci passi 
il descritto fuso- del timone; al quale nel- 
; j? parte opposta alla ^macina si attaccano 
i buovi per far; girare^la. macine. stessa, ^ 
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La macina è di pietra della ({naiità 
più darà , che si possa avere ^ della gros^ 
sezza di circa mezzo braccio dentellata i 
ma liscia neir estremità , o labbra} dentel- 
lato è egualmente il piatto , o bacile ♦ an- 
cor esso della sopraccennata (jualità di 
pietra, grande per due grossezze della ma- 
cine medesima» più basso, perchè il de- 
scritto perno posi nel suo centro . Questa 
Macina ruotolandosi sul detto piatto , o ba- 
cile posto in piano fa due moti » cioè uno 
in se , e uno intorno al suo asse . 

. Il bacile poi è circondato da un cati- 
no concavo sierico fatto di mattoni a col- 
tello , o sivvero lastricato « ove si pongono 
le foglie del Guadò per agiatamente con 
un badile mandarle nel bacile ^ acciò veri- 
ghino infrante dalla macina ^ che ruotol- 
a, come sì disse’, con gfindicati due moti 
sopra del medesimo^ 

Il meccanismo di questo Infrantolo è 
eguale a quello dell Infrantolo da oliò» a 
differenza» che la macina del primo è den- 
tillata, come sopra si è descritta » e quella 
del secondo è liscia* 

Qiie>t^ Infranto/ si fanno in Capanni 
coperti, e all’ ària aperta ancora, ma i 
primi sono più utili , perchè ad ogni tem- 


\ 


\ 


DIgitized byGoogla 


I 


.)( 75 )( 

po vi si prtò lavorare , e poi il Guado non 
è soggetto ad ;aver dell’ acqua, che non 
gli porta vantaggio , anzi assolutamente gli 
.nuoce.' 


I 


N 


y 
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LEZIONE trentesimaottava; 

Sul taglio , e stagionamento dei l^egnamu 
Letta il dì 4. Agosto 1803. 


Crr alberi , dall* erbaceo stato in cui si 
ritrovano al principio della lor vita, fino 
alla bene spesso lontanissima decrepitezza , 
vanno sempre aumentando la sostanza le- 
gnosa fino a divenire di mole quasi smi- 
surata. Questo regolare, e graduato accre- 
scimento si f^, come ho dimostrato (a), 
sotto la scorza , per le ripetute apposizioni 
del libro. Vi rammenterete, che sotto la 
corteccia trovasi la parte legnosa, nella 
quale si distingue V alburno, o sia la parte 
più esterna immediatamente sottoposta al- 
la corteccia, la quale è meno colorita; e 
dopo di questa il legno , detto anche ani- 
ma o cuore del legno ^ perchè occupa la 
• parte centrale degli alberi , ed è sempre più 
colorito , compatto , e pesante . Il tronco 


I 

(a) Lez. 3. T. I. p. 54. 
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degl alberi giovani , eci i rami più sottili 
dei treccili sono quasi senza colore .* Sono 
cioè (tutti alburnó, e pochissimo o. niente 
comprèndono i di < vero legno . 1 L" alburno a 
albume ‘ peraltro nei' tronchi degli alberi, 
sienò essi mediocri o grandissimi ♦ ha una 
determinata ; e quasi sempre* 'eguale llar-: 
ghezza, il rimanente è . tutto legno perfet-, 
to;. e ciò si rimarca principalmente ^ nei le - j 
gni' orientali, e da tinta, come neIla»Gra- 
natiglia y ^neì. diversi. Ebani j nel l^enzìnay 
nel Campéggio , i jquali per altro ci vengo- 
no privati deirialburno. Alcuni alberi han* - 
no, appenai alburno V come il Bossolo', altri; 
lo' hanno molto grande, e poca; distinto , 
come >i iPìoppiyr i ' e^generalmenta 

tutti i. legni, bianchi,: altri ben distinto per 
il colore , • c ' per la durezza i come> il ' Giùgy 
gioia : , .lo Spiri Cervino^ Al^Tasso o Libo . Il * 
legno o parte centrale in tutti gli; alberi è 
. sempre più compatta ;dàir alburno , 'perchè 
in esso si depositano di continuo ì sughi 
resinosi p' "astri agenti V p^coloranti^deiral-" 
berò, i quali né riempiono a poco à poco 
i pori , legano; le/ ^bre,' e rendonò' la tés- 
situra.più compatta, ed in alcuni quasi.,08- . 
sea, come si può* vedere nei legno Guodor 


)C;2?:)(C 

co « nella GranatigUa, ad Giuggiolo :(à): 
che perciò» pia che sarà vecchie l’ albe» 
ro« più cLÌe sarà grande. il< tronco, mag- 
giore sarà il legno . Tutto ciò si .ritrova 
vero « quando 1 albero non toccato dalla 
mano dell’uomo, o dalla- voracità. degli a-' 
nimali y nò offeso dai venti , o dalle meteo- 
re , vive a seconda della natura nelle selvé 
annose ed intatte, ma negli alberi cólti- 
vati , dove il ferro dell' Agricdtore , colle 
reiterate' ferite e mutilazioni , discnopre la 
sostanza -del legno, questa .inaridita dal 
Seie si'. fendè, e ' lascia .peaétrarè all’ in- 
terno l’acqua' delle piogge i per cagione 
della quale) a poco. ai' poco si caria, e si 
vuota il tronco;, per .'lo che ' mólti àlberi 
salvatici',';come hó' dettò, e molti alberi 
coltivati t) e. spedalmente i Gelsi, ed i Salci 
si. vedóhb aperti e^ vuoti nél tronco, < per- 
chè: piò ispesso degli altri van soggetti a 
grandissime amputazioni - Ma anche nei sii- 


4 . ; 1 • - ' . , 

(a) Le Palme , e le Piante monobiledoni 
nò eccezione a questa regola , perchè la . parte . 
più dura è legnosa è alla circonferenza > la più 
molle nél centro , il quale spes^ è cavo » e con 
intérnodj o tramezzi, come nelle Canne. 
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^stri ed annosi si rimarcano tali vuoti , e < 
concavità > come nei Lecci , negli Olmi » 
nelle Querci . Per far vedere a quale ster- 
minata grossezza possine arrivare gli al- 
beri ,* quantunque vuoti nel tronco, servirà 
rammentare il Platano della Lycia descrit- 
to da Plinio (a). Nane est dar a in Lycia 
gelidi fontis socia amoenitate , itineri appas- 
sita 9 domicilii modo cava octuaginta atque 
unius pedum specuy nemoroso vertice 9 et se 
vastis protegens ramis arho^um instar , agròs 
longis ohtinens umhris: ac ne quid desit spe^ 
luncae dmaginì saxea intus cupidinis coraì^ 
na'muscòs complexa purnices : tam digno 
miraculo9 ut liciniis Mutianus consul ^ et 
nuper Provinciàe eius legatus prodendum e* ' 
tìam posteris putarit^ epulatum intra eum 
se cumduodevicesimo comite ^ large ipsa to<- 
ras , praehente fronde ah omni afflata seca* 
rum 9 optantem imbrìum per folla crepìtuSj 
latiorem quam manmorum nitore 9 picturae 
varietate laquearium auro 9 ciibuisse in eu-* 
dem . Non è meno curioso il racconto di ’ 
un Cerro vuoto ridotto 1* abitazione dì un 
Romito 9 che ne f à il Poeta Giovanni dal- 


(o) Nat. hlst. L. 12. cap. i. p. 313. 
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la Fratta nella Malteide (a), e riportato^ 
dall’ Altrovando (^) . 

•» 

Nè come fosse quel Tugurio ; posso . ' : 

Già tralasciar ^ da meraviglia spinto i ' * 

Quest* era un verde Cerro , antico , e grosso , . 
Che non l[ avriàn dieci pèrsone cinto . 

E sol da zelo i e da pieìè' ' commosso ' 

Un ^Sacerdote j già moìt^'anni estinto y 
Entrò nel ventre del tarlùto^ Cerro y ' ' 

, Cpn longo^ studio y e, col taglierie, ferro , ' , 
E tutto evacuò V interno legno , fin presso 
La corteccia y e a V alto groppo y 
' Vi cavò molte luci in bel disegno y 
Dopo gran tempo y e faticoso intoppo.' 

A. • ’ • ^ 

E celebre a Volterrav]!’0]nio di S. 
tariano^ve di iHolti altri albóri' si narra, 
che sono serviti di abitazione di molti A-. 
nacoretii v , . - ,v • 

Gli alberi così viroti vegetano egual->‘t 
mente , e producono rami buoni , e pieni ' 
perchè ali^nentati dalla corteccia, la^quale ’ 
comunica con. la midolla dei. predetti rami 
ed effettua la riproduzione , l’ allungamen-' 
to, o r ingrossamento dei medesimi. 


(a) Cant.'S. Srr.,30, 31. 32. 

{b) Hist. Aldrov. Dendi*..p.'25I. 
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nìetìto predetto fareodom "'variameTité» nel 
corso dell' anno , produce tanti cerchi ; o' xo- 
ne concentriche, le .quali quando il legno 
è formato ,'ed è stagionato sono égualmerr* 
te duri*, ma in molti alberi sempre verdi; 
e resinosi,, come rn' tutte le specie dei Pi- 
nus'j G specialmente negl’ >4 te ti, si ritrova 
composto di parte* dura e tenera alternati- 


vamente, e più marcatamente in quelli al- 
levati in terreni umidi , e nelle terre sostan- 
ziose perchè prevale in essi la parte spu- 
gnosa , mentre quando sono vissuti nelle 
sterili e sassose vi abbonda la parte dura . 

'Di qui è che differènti sono i legnami 
serqtìdodl luogo nativo: nei terreni umidi 
€ sostanziosi , gl’ Àlberi sono più rigogliosi > 
ma il legno è più^leggiero; e più floscio e 
fragile ,» e "meno colorito e resinoso ; è ' più 
a gnastarsi di quello degl’ Alberi 
nati ‘ in luoghi asciutti e montuosi . Ne ab- 
biamo un esempio nell’ ^/taro , nel Cipres- 
so y nella Querce, nell’ Ontano, nel Tiglio (a) . 
Similmente gl’ Alberi nati in mezzo dei bo- 
schi,’ e all’ombra sono più gentili, più di- 
alti , di quelli nati all’ aperto e 


* 

(a) Duhamel dèi bòschi T. i. p. 88.-I05'. 
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isolati, i quali sono più duri e ramosi (a). 

Itaque in Arcadia ( dice Teofrasto ) circa 
tranam vocatam loco quodam concavo y et 
silente a ventis , quem numquam Solem àt* 
tingere ajunty abìetes plurimum tum longìtur 
dincy tunt crassitudine caeteris praestant^. 
non tamen paritcr frequentes ncque pulcfirae 
cernuntury sicut etiam Pinastri. quae locis 
ìimbrosis enascuntur. Quamobrcm ad lau^ 
tiora operum , iitjhres caeteraque magni fa- 
cienda hìsce mifiusi utuntur , sed ad navigia 
domosque dumtaxat* Quippe trabes. et an^ 
tennas ex his optimas ficiunt y atque etiam 
malos praestantissirna longitudine , sed non 
similiter validas y atque ex iisy.quae. Soli 
expositae starentySed ex brevitate densiores 
ilUs y robustioresque (fc) . Per questa ragione 
TAbeto che una volta si coltivava a cMontc 
Morello, e che si vede in opera. in molta 
fabbriche antiche è molto più serrato. che 
quello di Vallombrosa; questo di quello di 
Gamaldoli; perchè quello di monte Morello 
era più esposto al caldo del Sole di mezzo 
giorno, che g^altri soprannominati; ma Teo- 


fa) Duhamel ivi p. Ilo. 

(ò) Theophif, 1 . 4. cap. 1. p. 383. 
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frasto pare , che si contradiea, almeno per 
quelli del medesimo monte Ida, dicendo: 
Ubique autem universae 'sylvae pars adsep- 
tentriónem spectans.^ Ugna spissiora puU 
chtioraque projert : et siimmatìm meliora 
atque omnino robustiora in aquiloniis ^exeut 
cuigentur atqiie< projìciunt densae in longitii^ 
dìnempotius , Ideoque enodes^ nutaei pro^ 
ceraeque sunt (a) . Osserva però lo Scamoz- 
zio che gl’ Alberi nati nei monti, e special- 
mente i resinosi e sempre verdi*^ .come il 
€edrolyà\ Cipresso i il ^ Larice il Ginepro la 
Twin danno un «legno più forteiquelli pian- 
tati».al Sole e al mezzo giorno, che* quelli 
•a tramontana (b) . Glie anzi si è’ creduto di 
.potere indovinare, la iparte che riguarda il 
mezzo giorno o il tramontano giudicando 
che i cerchi concentrici più piccoli anche 
nel medesimo Albero reciso indicassero il 
mezzo giorno, ed i. più larghi il nord; e 
iche ciò dipendesse perchè battuto dal Sole 
1’ Albero si facessero più forti le apposizioni 
dei cerchi , e al contrariò più rade dalla parte 
del Nord:; onde potesse servire come di 


' * fa) Theoph. hist. pi. 1. 4. cap. 1. p. 283* ‘ 
, {b) Archit. T. 2, p. 254^ 25Ó. 
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bussola agli smarriti viaggiatori quest ispe- 
zione 9 tagliando il tronco di un Albero v 
Altri sono di opinione contraria , cioè , cHe ^ 
lùaggiori sieno i cerchi del mezzo giorno,, 
perchè maggiore è la nutrizione dell Alg- 
hero in questa parte , per cagióne dell a^ 
ZLone della luce, e del calore del Sole, il 
quale rarelacendo i pori, e ie fibre .del le- 
gno dilatando, vi attira maggiore umore 
nutritivo, mentre neiropposta segue* il con-r 
trario .‘ Duhamel'esattissimo osservatore fi- 
losofo ha schiarito il dubbio facendo ve- 
dere , che tale eccentricità e ineguaglianza 
di strati può seguire da tutte le parti indite 
ferente mente , e che. è ^ cagionata soltanto 
dal nutrimento più abbondante tramandato 
in una parte del tronco , da una più grossa 
radice, o da un ramo che prevalga agl’ al- 
tri . Se trovasi dalla parte del Nord una, 
grossa radice y gVv strati legnosi della parte 
del piede delt Albero saranno più grossi da 
•quella parte , perche il sugo sarà ivi portato 
in maggior copia : se poi verso la > cima 
dell Albero spunta un grosso ramo dalla 
parte del mezzo giorno , gli strati legnosi 
esaminati in quella parte vi saranno anche 
più grossi , perchè il sugo vi 'Sarà in mag- 
gior copia concorso; di maniera tale chele 
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si nella posizione 
delle radici , e dei rami ne producono altret’- 
tante anche nella grossezza degli strati le- 
gnosi (a ) , 

Due essendo gl’ oggetti della coltura 
dei Boschi , cioè o per legname da fuoco , 
o per legname da costruzione , e da desti- 
narsi ai diversi usi e comodi della vita , 
parlerò prima di questi secondi. 

‘ Volendò avere dei buoni legnami per 
costruzione , e per mobilia, è necessario sce- 
gliere gl’ Alberi più sani, e i più diritti e 
meglio diramati, gf Alberi potati, o muti** 
lati , quelli nati dai getti o polloni di Alber i 
tagliati altre volte , sogliono essere difetto- 
si , perchè le barbe soffrono nei detti tagli 
anteriori (b), 

Duhamel nel suo aureo trattato sul 
governo dei Boschi nota i segni dai quali 
si jpuò conoscere se il legno di uii Albero 
sia difettoso indicando certi segni esterni , 
che si riscontrano nell’ Albero; e sono la 
testa o cima piuttosto tonda che acuta o 
conica e senza certi getti buoni e vegeti 


^5 )( 

infinite varietà ^ che veggoi 


. \ 




. (a) Duhamel dei Boschi T. I. p. 46. 
\b) Ivi T. I. p. 133. 134. 


\ 

\ 

» 
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che la «opravanzino : quando Y Albéro A 
veste , e si spoglia prima degl’ altri : quando 
qualche ramo specialmente della cima si 
secca o crepa in qua» e in là: quando prò-: 
duce Funghi, ed ha il legno vuoto b sco- 
perto ; quando trasuda umore gbmmtìso o 
resinoso, che cola lungo la scorza, Cispes* 
so sotto di esso: quando i polloni che.pro* 
duce sono piccoli e stentati (a) . 

, . Più: vecchi che sono gl’ Alberi ; per le 

ragioni dette di sopra, dovranno essere mi- 
gliori, daranno maggiore e . migliore quan- 
tità di legno, dal quale potremo cavarne 
delle tavole più. larghe; il legname sarà 
anche più fermo, cioè meglio formato , e 
farà meno mutazione nello stagionarsi / Lè 
larghissime assi di Mahogani sono tagliate 
da Alberi grandissimi e tene stagionati (fc) . 

'Così tutti ijegni Orientali, ed Occir 
dentali che si adoprano dagli Stipettai e 
dai Tintori sono di grossi e vecchi tronchi , 


((2) Diihamel T. l. pi 135. 248. 

(/)) Queste grandi assi forse non sono di Al- 
beri più vecchj e piuttosto dei mediocri , sapen- 
dosi che pelle due Indie si trovano Alberi smi- 
surati. .''I 


4 


/ 
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è'stato levato r albume, che li reiw 
deva più grossi . ■ 

la questa scelta però come in tutte le 
cose vi è un termine medio, i troppo gio- 
vani non hanno è vero consikenza bastan* 
te ; ma i vècchi sono sovente cariati , e 
vuoti; come ho fatto vedere; perciò gl* Al- 
beri di media età c ben vegeti sono i mi- 
gliori, per legname, secondo che insegnò 
Teofrasto (a) dicendo : Certo autem constai , 
quod vigentium arborum melior quam novel^ 
larum vel annosarum materies est: quippè 
cum earum altera' plus, ^terree $ altera plus 
àquaecontineant . 

. Quest’ antica osservazione di Teofra- 
sto si. accorda benissimo con le moderne 
esperienze di Duhamel , il quale dimostra , 
che gf Alberi, come gl? Animali, quando 
hanno acquistato tutto il loro possibile ac- 
crescimento e solidità tornano addietro (t); 
perciò, gf Alberi quando sono arrivati al 
loro Maotimum cominciano a perdere dei 

— -, j- - 

{a) L. 5. cap. 2. p 512. ^ 

Corpora athletarum ^ cum ad summum bo» 
nitatìs pervenerint ^ nel ulterius passini progrf 
di , necesse est ut' in deterius labantur disse Ip- 
pocrate. — 


I 
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rami e della corteccia; diVeiigooó pià Jeg- 
gieri nel cuore o centro, che nella circon- 
terenza (rt). I legni troppo vecchj iiànno i 
pori estratti, cominciano a guastarsi da 
quella parte del tronco che fu là rprima a 
formarsi (b) , cioè nel centro . Rendesi per^ 
ciò necessario di tagliarli maturi e di imez- 
z’ctà , perchè al dì là di .questo, tempo ;.ìsi 
stellano o s’infradiciano. nel centro quando 
li stagionano (c). I nostri comuni Alban 
non sogliono eccedere il diametro di mezzo 
hràccia o.poco più quando si atterrano’, 
onde.souo quasi tutto albume , e facilmente 
si torcono e si spaccano quando sono messi 
in opera.- \ .• . ' • . 

Vitruvio maestro di architettura c’in- 
segna che i legnami da stagionarsi e dà ado^ 
prarsi per costruzione, si devono incidere 
fino al centro, o meglio intorno intorno, sei 
mesi prima, acciocché interrotta la comu- 
nicazione del tronco con le radici scoli 
l’umore, che è in maggiore abbondanza 
nella circonferenza dell’ Albero,© sia nell’ 

albume, e si dissipi e traspiri per Sfoglie , 



» 

■ ■. - .. , , ,1 I ì I -»■■■ n - 


(a) Duhamel p. 130. 136. 

• 'Duhamel p. 130. 

(c) Duhamel p. 136. 
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e cosi gradatamente si secchi, e si consci 
lidi il legnò. Caedi itaautem oportet ut inci* 
datar drboris crassitudo ad mediani medul- 
lam et relinquatur ut per èam exsi'ccescat 
stillando siiccus: ita qui inest in hisdnutilis 
liquor effluens per torulum' ( cioè -per 1* al- 
bume ) non patietur emóri in eo saniem , nec 
còrrumpi materie qualitatem * Tum autèni 
cum sicca ^ et sine stillis erìt ‘drbor’, deicia^ 
tur ^ et ita erit opiima in (a)i. H parere 
di Vitruvio è seguitato da * Plinio- (b) da 
Palladio T agricoltore (c) e da Palladio T ar- 
chitetto (d) . Mr.de Buffon propone di scor- 
zare gl’ Alberi quando sono ih ' succiiiò' e 
lasciarli così seccare sul ceppò, prima che 
si venga al taglio (e) . Per tal modo il sugo 
nutritivo non avendo più da operare verso 


(a) Vitf. Archit. lib. 2. cap-. p. 

(b) Nat. hist. lib. i6. cap. 19. 

(c) Lib. 12. nov. tit. 15. 

(d) Lib. I. cap. 2. 

(e) Algarotti opere T. 6. p. 235. 

È utile di scorzare le querci per vendere la 
buccia ai Conciatori , ma si perde la foglia e la 
ghianda di queir anno; perciò si preferisce di 
atterrarla in inverno dopo il frutto ; ma allora la 
scorza è più tenacemente attaccata .>( DuZia/neZ 
dei Boschi T. l. p. 203. 204. >• 
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la ou<?0nfereli3WL penetra il cuore’ del legno t 
e uè accresce , il peso e la solidità (a),. . 

► . , Per ria stessa ragione tutti gl’ autori 
consigliano, e Ja pratica moderna lodimo* 
•tra , che è meglio atterrare gl’ Alberi nelK 
autunno, o uelll inverno y quando hannù 
portato.il frutto , e sono consolidate le parti 
loro , perchè il legno, allora è più robusto (fc) ^ 
che nella» primavera, quando sono. inzup- 
pati di Sugo acquoso.. Teofrasto,. conobbe 
questa teorìa dicendoci : Denique quod va- 
Udum éss^ 4^b,et rotore [praestans tempet 

stivili^ y {.e qui intende dire prima, deirinr 
verno ) eaedìtury non solum cum germinare 
4esierity: 'Sed :etiam cum , fructam percoxe- 
rìt (c)i e più Botto: Rotar pr(^ectO:caesum 
tempestive (cioè, nell’autunno) neque pu- 
tredinem sentii y et praeduruiri spissumque ad 
sìmilitadinem cornai perdurai , totum enim 
cordis specimen gerii; vale a dire è quasi 
tutto legno senza albume, e, di poi: Rotar 
serissime caedendum: videlicet hyeme post 


‘(a) Algarotti ivi. : ‘ 

(t) Quindmo robustior est si post fructuuin 
maturitatem caedacur ( Theophr, Mst, pL L g. 
flap. 6. /K i^l. ). . - , - 

(c) Lib. cap. I. p. 511. .A». , 
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antumnum ; quod si sub turgore caedatur , ci* 
tissime omnium';Jere[cómputrescit V seu cor- 
tice , seu sine vortice cdpiatur . Si spiega poi 
in generale , che gP Alberi , quae autem post 
Jruetuum matiiritatem caeduntur , quàmvis 
non turgida slnt incorrupta perduranti ' (a) c 
più avanti: semper enim earum^ quae sero* 
tìnae magis ^ caesura serior(b). Lo stesso si 
vede, che era praticato a tempo di Plinio, 
il quale dice : vulgo satis putant observare 
ne quae dedolandae arbores sternantur ante 
editos silos jructus : Robur vere caesum te-, 
redinem sentii , bruma autem neque vitiatur 
neque pandatur alias obnoxium etìam ut tor-^ 
quéat seseJindatquCy quód in s ubere ‘tempe^ 
stive caeso quoqueevenit (c) . Palladio l’ agri- 
coltore assegna il Novemljre per il tempo 
del' taglio dei legnami: nutic materies ad 
Jabricam caedenda est (rf) ; Duhamel non ha 
trovato differenza grande* di peso nel legno 
tagliato d'autunno o d’inverno,. da quella 
atterrato in primavera quando T Albero à 
in sugo, e però crede che sia indifferente 

■■■ t 1 1»^ 

; (a) Ibid. lib. 5. cap. i. p. 51Ì. , . . ' 

. {b) Ibid. ; .. . 

{c) Nat. hist 1 . 16. cap. 19. p. I40. . 

(d) De Re rust. Lib. 13 . TU. 15, , ‘ 


)( pa X 

taglmre in qualunque» te inik) » e in qualun-* 
que stato-delia Luna (a) vcon^icne auch esao 
per altro;, che il taglio vada fatto nel tem-? 
po,*che. il sugo.stà'più In riposo , e che si 
trova più scarso nel corpo dell’. Albero: (fc).* . 
:> ; V, Jl: taglio serotino , cioè Jn autunno . 
nell' inverno è più che altro necessario per 
i'iegnanii, che si. devono tagliare, in tavole 
o in altra maniera lavorare, acciò si prò-/ 
sciughino egualmente e non- si spacchino.;» 
ma per i tondi o che si devono adoprare*. 
interi, come per antenne , per alberi- da 
navi,’ e simili e, che devono scorzarsi, è 
meg’io tagliarli nella primavera , prima cjie 
frondeggino, perchè essendo allora.r Albe-f, 
rò in sugo , si può sbucciar meglio senza t>ù. 
fèndere il legno; lo «che non succederebbe 
nell autunno, quando il legno, come dicor 
no ha Jer ino y e la- scorza è troppo adèsa».* 
Questo fu già avvertito da .Teofrasto dicen- 
doci : Caedi itaque, tempestiviim rotundam, 
quidem màterìenvy et omnem y qade i decorti^. 


fa) Ivi p. 348. 

Lo Scamozzio dice , che ileile montagne si 
tagliano finito al diaccio , c in ogni tempo . 
( p. 256. ) ‘ . 

{b) Ivi p. 545. :346. , - . 


A 
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canda àccipitur ; cum germinare incepìt. 
Tane enim ebrtex extricatu perjacilis' est y 
quod turgere appellanty sciliceC ratione hii^ 
TiìoriSy qui sub eo cortice fieri Solet» Postea 
inestricabilis reddituT y materie^què nigreScit 
injbrmisque fit (a) l Plinio copiando Tèofra- 
sto- dice i-Caedi 'quae decorticentur ut trabes 
ad témpla , caeteraque usus roturidi i- 'ciini 
germinant , alias cortice inextriòabìti 'èt \arit 
subnascente ei , materiaque nìgrescit'^ {b)\ 
Teofrasto poi distingue gl’ Alberi , che si 
devono tagliare in primavera da quellbeiie 
SI atterrano in autunno . Abietis/materìes 
primo turgore ; ’meliori colore rèdditdr .’> 'Nam 
et cortìcem abietis tantum^ et Pini y, et' ‘Pic^ 
eacy'et Laricis potissimum detrahuntV Istaec 
verè caeduntiiry tane enim ’ germihanP; felì^ 
qiiae aliquando post messèm , alìqudndo pòst 
vindemìam , et • arcturuTtiy ut Aria , ' Ulmus \ 
•Ffaxìnns /Gdrpinùs Scissima yyPilia ;Fagu^ 
’Sqiie : ad summdìn ’qude aptae sant\ad'dejb- 
liiendum {c) . :ìì».L 

‘ ‘ Il taglio degl’ Alberi si fà pinttostd in 
autunno dopo che hanno fruttificato , che 


' > 


(u) Lib. 5..cap..5ii, -- . 

{b) Nat. hist. lib. i 6 . cap. 19. 
(c> L, 5. cap. i; p. 511. 
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nella primavera quando sono in sugo, o cho 
hanno principiato a ‘germogliare , non tanto 
pe^:chè sieno meno carichi di umore , e si 
stagionino meglio, perchè, come ha speri- 
mentato DuhameL.la .differenza è piccolis- 
sima; quanto perchè 1! umore crudo, ac- 
quoso e più gommoso che ritrovasi • nella 
primavera, rende iljegno più soggetto a 
‘ esser dai tarli , i quali * vi trovano, uq 

. nut^rimepto più graditol e perché quest* Ut 
more dispone il legno a putrefarsi., e, infnn- 
gare più fàcilmente , se si tenga in luogo frer 
«co e. ombroso , e a fendersi^ o ribollire , se 
«i.tcnga in luogo caldo ed esposto al Sole 
e alle piogge (u). • • ^ . . . . > - 

. V. ^Messp un :pezzo di legno nell’ acqua 
chiara e lasciatovelo. stare per qualche tem- 
po, si vede , che la sua superficie si cuopre 
di una, specie di gelatina, che è la^sostapza 
mucepsa , la qnale agglutinava le fibre^ 
«’ iozuppa d’ acqua e rigonfia, come fa- il 
Dragante, e ne discioglie la tessitura. La 
pentola» dir Papiqo di^ioglie- prontamente 
questo glutine , . ed il legno, si ritrova fria- 
bile, come se fosse marcito, e la sostanza 




; t ’ 

(a) Duhamel p. 64, ,c geg^ 


n 
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mucillaginosa i si trova nel fondo. E vapora 
riconcentrato e più attivo opera adunque 
sul legno già. formato quello cbe la semplice 
decozione fa sul legno 4ri erba (à).^ La pu- 
trefazione cagiona la stessa* distruzione dèi 
legno, ma più lentamente scomponendo il 
tauccóso , e rendendo friabile è terroso car*- 


bonóso il legno ,’'perchè! lo spoglia degl’ al- 
tri principi volatili. I legni teperi nati nei 
luoghi paludosi contengono molto di muc* . 
éoso ò di nm^o, e poco di solido :: quando 
sono secchi sono più leggieri (b) perciò bru»* , 
ciandoli lasciano poca cenere '(c) si spacca- 
no facilménte si scheggiano, non reggono 
il chiodo (d) sono pieni di. flemma e di vur 
gc, e però tarlano, e generano funghi (e). 

Il legno novellarneiite formato è più. altera- 
bile del legno vefcchio: nello stesso Albero 
gli strati' della circonferenza che 1 formano 
1 alburno, /sono. più alterabili degli strati^ 
che formano il) cuore o centro,: do ve il le-, 
gno è più formato è più' resinoso! vi sono 


■ •»' • > t ; • 

(a) Duhamel ivi.p. 6o 
,lb) Ivi p. 6o/ - ‘ 

(c) Ivi p. 64, 

(d) Ivi p. 2C. 

(t') Ivi . 


L 
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«dunquelin tutto il legno delle; parti format» 
e.induritefdi imovo^ che sono più alterabili 
dellefaltre'(a). Tatti i legni adunque con 
tengotìo. dei principj capaci 'di fennentarè 
di: putrefare; è: guastare il legno j se vi sog- 
giorliino, lungo tempo, come isegue. in* tutti 
i corpi, organizzati,. nei quali manchi la* vita 
animale oi la vegetativa . Se si, pretenda al 
contrarioi di [privarli troppa frettolosamente 
e violentemente di questi principj , iV legno 
ficemaidi volume' per tutte de parti; si riti# 
ra, si curvja, si scompagina e;si altera in un 
altra .maniera^, come si può vedere distil- 
landolo., o decoraponendolb nel Terraolom- 
pade , nelle carbonaie , o nei camini , e nelr 
le fornaci. ‘ ' 

È importantedl più delle volte di co- 
noscere r attezza di un Albero , prima /di 
venire al taglio, per. non: rimanere ingan- 
nati , dopo che ..è. atterrato.; Vi sono di^ 
versi metodi .i Comune mente sii-giudicano 
a occhio j dopo, che da terra" se ine è mir 
surata una parte con la pertica . Dnhamel 
dice, che si pò.ssono misùraVè esattamente, 

con impiantare a vite una pertica sópra 

. ' * » 

f 

* % • X * 

. ■ . ■ • ■ ■ . ,, t . M^• • I. — 


■{(i) Dahamel boschi I. p. 64. 
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r altra, c condurle così fino dove li crede r 
capace di uso T albero (a) la Trigonome- 
tria insegna , 'come per le fabbriche , a 
misurare T altezza. In Inghilterra fu in- 
ventato un istrumento apposta chiamato 
perciò Dendroinetro (h) . 

D sterminato che sia il taglio di un 
Albero o di una Selva si deve guardare 
per qual parte torna conto a farlo cadere, 
senza che egli soffra o faccia soffrire gl al- 
tri: se i rami inferiori sono grossi ed este- 
si, si devono recidere avanti di venire al 
taglio del tronco, perchè non si rompine 
neLcadere deir Albero. Bisogna poi fare 
un taglio alla base del tronco, profondo fi- 
no al di là della midolla e dalla parte che 
si vuol far cadere l’Albero, e dipoi un 
altro nella parte contraria che vada a ri- 
scontrare il primo , perchè rimanga reciso 
del tutto r. Albero e non si strappino delle 
fibre del legno. Si regge poi con corde e 
8Ì fa cadere a poco a poco perchè non si 
tronchi il fusto, ^ perciò nelle Selve si co- 
stuma dì far cadere gl’ Alberi uno addosso 


(a) Duhamel ivi T. 2. p. 134. 

(b) Grisellini giornale d'Italia. 

* 6 
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all* altro. Altri propongono di adoprare': 
piuttosto la sega, ma questa ricvsce un. 
poco più difficile ad adoprarsi principal- 
mente per i tronchi grossi. Tagliati così, 
gl’ Alberi si perde della lunghezza dei- 
tronco , e della radice , e perciò in alcuni 
casi bisogna cavare anche la radice : ciò 
porta amia maggiore spesai e fatica, per- 
chè bisogna .scavare una gran fissa all’ in- 
torno, per recedere i grossi tronchi delle 
radici,' ed il fittone; ma si ha poi l’utile 
di un più gran pezzo di Albero. Per. facili- 
tare quest operazione è stata inventata una 
forte leva* da Pietro Sommer (a) ed un al-» 
tra è descritta dà Duhamel , la quale per 
mezzo di un forte oncino, che s’impianta 
sotto le radici , le solleva , e spianta con 
molta facilità (fc) . . . - . 

In qualunque tempo» o maniera si ta- 
glino gl’ Alberi bisogna come ho detto che 
non s’impedisca, o si acceleri di troppo- il 
seccamente: bisogna come volgarmente di- 
cesi stagionare, cioè prosciugar gradatamen- 

— ■' '■ — ' 


(a) Soc. ccon. bern. 1264. T. I. p. ip6. 
Nostre memoires pour fanne 17Ó0. part. I.c 
{b) Duhamel de Boschi 2. p. 2o. 
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te ed ‘egual Avente il legname, acciò riònd 
torca o si spacchi , e possa ridursi capace 
per 'gl’ usi ai quali si vuol destinare . 

• Quando si taglia un tronco d Albero, 
o un ramo di qualche notabile grossezza',* 
dobbiamo rammentarci che egli è compo- 
sto dell’albume esterno e piò tenero e po- 
roso; e. del legno piò interno e compatto:- 
che subito che è staccato dalla pianta^ co- 
mincia ad esulare V umore aqueo, che con- 
teneva, -e che unito ai sughi vegetabili ne 
riempiva i vasi, ed i canali, e ne inzup- 
pava le fibre ; perciò abbandonato che sia 
a se stesso , la traspirazione si effettua più 
che altro alla superficie, dove è T alburno 
o sia la parte più umida e tenera, la qua- 
le perdendo il predetto umido, ristringe e 
approssima per forza di attrazione le fibre,^ 
e queste divenendo più diradate alla cir- 
conferenza che al centro producono dello 
crepature a raggio, le quali si prolungano,' 
e si manifestano • lungo il tronco, come è 
fàcile di vedere nelle antenne , ovvero sec- 
candosi più presto in proporzione la parte 
esterna ,* che T interna si staccano i cerchi 
riseccati dai sottoposti , ne più si riunisco- 
no e r Arbero si dice cipollato^, perchè ha 
delle sfoglie concentriche come le cipòl- 

g a 
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le (a). <3aesti spacchi non vanno sempre 
continovati da capo a fondo, pertAè inter- 
rotti dai nodi , o dai rami . Per la stessa 
ragione si fanno degli spacchi anche nelle 
testate , perchè sono più esposte al pronto 
secramento, i quali non tanto si rimarca- 
nò nella circonferenza, quanto nel centro, 
dal quale partono a forma di raggi., onde 
tali legni si dicono stellati. Ciò segue più 
facilmente, e più profondamente nei legni 
non scorzati , dove ,il panenchima della 
corteccia , macerandosi dalf umido che at- 
trae , trattiene fresco l’ alburno , che meno 
si fende , e Y attrazione delle fibre legnose , 
avendo azione in diversi punti o centri, ti- 
ra a se e separa anche il legno del centro, 
il quale perciò si stella. Per simil modo 
anche nei grossi e vecchi tronchi segue lo 
stesso, come si vede negl 0/mi, nelle Qner- 
<rf , delle quali si fanno i deschi da macel- 
lari, mentre per riseccarsi trovano quasi 
ègual resistenza al centro, che alla circon- 
ferenza; poiché formato che sia il legno 
quasi da pertutto, fa come T argilla molle 

(iella, quale, i centri di attrazione si spartì- 

• • 


(a) .Duhamel p. 41. 
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scono in tanti centri di esagomi; e sono 
più marcati nei Legni grossi e stornati, i 
quali seguitano s^llora a un dipresso la re* 
gola deir Argilla forniandosi tanti centri 
nel buono del Legno cioè fra la circonfe^ 
reoza ed il > centro; e però si spaccano alla 
circonferenza e si stellano al centro f e for^ 
mano quasi dei rombi ò triangoli, nei qua- 
li si divide geometricamente f esagono a 
il Poligono del tronco . : . ' 

Queste aperture , e crepature , se non 
sieno troppo grandi non arrecano grande 
svantaggio nei legnami <, 'se debbono ado- 
prarsi interi o ritti > come le antenne, le 
abetelle da fabbriche o molto grossi , co»* 
me le traviale cosce' dà strettoio, le palafitte 
i deschi^ ò toppi da battervi sopra; ma per 
1* uso di mobilia e per i lavori fini , si reiide 
necessario che* tali àpertùre non vi sieno , e 
che il legno non si curvi. ' 

• A. tal fine pertanto subito, che sono‘ 
atterrati gl- Alberi si dividano in rocchi di 
tre, quattro, o molte bràccia, per poterli 
maneggiare, e quindi si segano in mézzo 
per il lungo , lo che dicono darli un filo ^ 
acciò la parte interna più dura si scuopra e 
«i prosciughi , nel tempo stesso, che Talbur- 
no . Se gf Alberi sono molto grossi/ questa 
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sola divisione nel mezzo non basta per istà* 
gipnarli , e per impedire che si spacchino j 
e però si fanno colla sega altri tagli. longitu* 
dinaji , e si riduce V Albero in assoni o fUn* 
coni della grossezza di tre in quattro-dita, 
r . O. per economia di spesa o per man* 
canza di luogo si, ha il cattivo . costume di 
abbarcare. o atterrare allo scoperto ^ e a. tut- 
te )e. vicende del caldo e del freddo > di Sole 
e di pioggia questi legnami; fkcendoqe delle 
, tprri quadrate. ed accomodando i pezzi ài- 
stanti fra loro,quasir quanto la loro larghezr» 
za e incrociando. un, piano* con V altro , per- 
chè passi. 1^ aria framezzò e si stagionino 
ma* come ognuno vede questo metodo* è cat-» 
^yi^sjmo;,,e almenO/.si' devono cuòprire^con* 
assi soprapposte: ér inclinate a forma di tetto, 
come .mostra ^Diihamel (a) . Meglio . secondò, 
il precetto di. Andrea* Palladio > i legni ta^, 
gUati , che sieno si tiponghino in luogo, ovC\ 
non, vegigano /càldissimi Salii; ne impetuosi 
ventili ne piogge ly e^iquelli maésimamente 
tjO/iq stare al, coperto , che da se stessi nasc^^^ 
no;, e, aiccìocchi non si fendano , e ^ualmentCì 
sj, sècchìno f /i, ungeninwo. di ^ sterco idi 
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Dopo tre anni s* adopr ino (a). Più precisa-* 
mente lo Scamozii » dire che si conservano 
bene i legni sopratterra all aria temperata > 
e piuttosto secca y . e fredda y che punto alte- 
rata dall' umido y o caldo •y e però per rego^ 
la generale sì deano tenere al coperto fuori 
deìV arlay e dev venti y e del Sole y o delle 
piogge y e brine y le ghiacci y essendoché tutte 
queste cose torcono y sfendono > e alterano in 
mille manierei legnami y e stiano sollevati da 
terra y è da vapori \ e dalle rugiade y e dalle 
immondizie y e dalle erbey acciocché non si 
ttminujffino {h), L’ Algarotti (r) , dando nor 
tizia del legname, che è portato a Pietro- 
burgo per la Neva alla fabbricazione delle 
navi , dice: a/tre volte mettevano in opera 
quel legname subito arrivato. Ora il lasciano 
stagionare in alcuni gran magazzini trqfby 
rati alla foggia', di stie , perchè V Aria' vi 
passi .• Gli ricuoprono durante il gelo con 
grosse tele per difendere il legnarne dalle in* 
temperie deb Cielo y appresso a poco come , si 
ricuoprono in Italia i Cedrati^ Il legno > che 


{a) Pali ad. archit. L. 1 . cap. 3. 

(h) Scamozzio ■ archit. pV 361* 
(c) Opere T. 5 . p. 65 * 
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deve e&ser ridotto iu tavole più o meno sot- 
tili, è meglio segarlo nel bosco subito ta- 
gliato (a) . Ciò si fa facilmente in alcuni 
luoghi con. le seghe mosse dall’ acqua. Se- 
gate che sono non si abbarcano come i pan-r 
coni, masi mettono una sopr’ all’ altra , e 
perchè noli si tocchino e: vi^ passi dell’ aria 
ai tengono distanti Tuna dall’altra con certi 
regoli, che si mettono alla distanza di un 
braccio o due . 

Con questo metodo si viene a far sec- 
care egualmente , e più sollecitamente, tan- 
to il legno interno, che d* alburno delle ta- 
vole; ma ciò non serve per impedire che 
un poco si spacchino, e si curvino, o come 
dicono xmfcurc Amo , anche quando sono mes- 
se in opra. Per intendere ciò egli è da sa- 
pere, che l’albume. essendo più tenero del 
legno,, oltre a ristringere le sue fibre una 
addosso all’ altra nel seccarsi e produrre de- 
gli squarci alla circonferenza dei tronchi , 
ritira, ed accorcia, anche le medesime fi* 
bre per il lungò, e ciò. produce l’incurva- 
tura al di fuori (b ) , come si vede manife- 


(a) Duhamel ivi T. 2. 'p.« 73. 

(A) Duhamel boschi 2. p. 64. 6<;. 
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^mentenei tronchi specialmente dei rami» 
ì quali sì aprono facilmente, nelle testate in 
tre o più parti, per la detta. forza, di. rixìra- 
mento maggiore nell* albun^e • .Qiiesta prcH 
duqe ancora le aperture ,e , crepature nelle 
testate degl* asvsoni e delle, tavole dopo , che 
sono segate - I legni giovani di buona qua- 
lità i sono pregni dVumido ^ gela tinpso che 
s* inspessa pel disseccamento, e. si, contrae », 
Le fibre non sono molto serrate» perchè non 
hanno acquistata la deofiità , ^ma .genere e 

umide, onde iSeccandorf. divengono elàstiche 
e si ritirano ; nei legni grossi la densità è 
meno disegnale, .che;nci , forti , .e, però si 
fendono meno dei primi,, ] [ . , ! ,y; . / Vf 

Tagliando adunque, collie è spihpp.tuttQ 

un tronco dell’ Albero in tante^tavole tpa^ 

rallele , si può comprendere ,. che quella jà 

quale passa per l’asse o centro del tronco, 
sarà egualmente compagna in ciascuna para- 
te .corrispondente , sarà composta di eguali 
porzioni di cerchio ed, avrà eguale albume 
da' una parte, e dall’ altra, il legno e la mi- 
dolla nel centro . Quelle che ne vengono 
dispoi tanto da una parte, che dall’ altra 
avranno delle sezioni di cérchio , parte 
grandi e parte piccole, e si scosteranno dal 
pentro del legno sempre più fino al^ ulti- 
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thè che «aranno piano convesse , e oiconsi 
piallàcci: saranno cioè composte di sezioni 
di cérchio molto piu gràndi 9 c comprende-' 
ranno quasi tutto albume 9 e niente di cer- 
chi legnosi. Da quèst’ osservazione facil- 
mente si viene in chiaro , che 1* asse di mez- 
zo non può curvarsi o imbarcare quando si 
secca, perchè è trattenuta di ciò fare da 
forze eguali , ma che le altre , via via che 
si sbóstaho dal centro , e contengono meno 
legnò ; e più alburno / devono incurvarsi 
verso la parte esteriore per il ritiramento 
maggiore dell’ alburno, e ciò segue meno, 
quanto più sottili sono le assi (a). Ciò è tan- 
to vero, che i falegnami 'quando vogliono 
cùrvarè un asse diritta , o addirizzaré^ ùoa 
tòrta bagnano la parte , che vogliono ridur- 
re ‘concava, o addirizzare , se è convessa , 
ed esponendola al fuoco la riscaldanò in 
modo , che l’ acqua ridotta vaporosa ne am- 
iriorbidis( àla fibra ; e dipoi esalata del tutto 
dal calore ne avvicini lé fibre del legno 
anche al massimo' grado, cioè' con 1 incar- 
bonimetitò della' superficie . • : * / ■ 

- - Perchè poi questa incurvatura si ren* 


» ♦ 
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da insensibile , e non ricomparisca come 
«pesso accade, quando il legno è messo in 
opera. Gl* Olandesi costumano di segare in 
quattro pezzi la Querce , che adoprano per 
i lavori nni ,edividono poi ciaschedun pez- 
zo in assìcellé per il verso dell’ inserzione 
o sia parallele al raggio che parte dal cen- 
tro dei detti quarti di cerchio , perchè cost 
non possono imbarcare , avendo la medesi- 
ma superficie , tanto da, un piano , che dall* 
altro (a). .. 

Nvìn virha dubbio alcuno, dice Du- 
hamel (h ) , bisogna fendere in due o in quat- 
tro tutti quei pezzi , che già devono esser- 
lo per loro c^fficio, appena che gl’ Alberi 
sono in terra. 6; non già come , costumasi di 
conservare: in .pezzi ed in tronconi interi 
quei legni, che. rser.vir devono, a far tavo- 
lini da lavori di.. forza spianata., . - .. 

Maggior cautela ci vuole per i Legn i 
grossi, i quali si destinano, per. macchine, 
e. principalmente per viti da strettok), pet 
fusi di ruote da mulini, e altre simili mac- 
chine, e perciò sì seccano ài coperto den- 


(a):Duhamel Bacchi 2 . p. i^é:*2oo* 
\b) p. \ 
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tro la corteccia (d) la quale essendo d im- 
pedimento alla evaporazione (b) ne modi-* 
fica il seccamento; e perchè allora reva- 
porazione si farebbe più prónta per le 
' stremità si cuoprono queste ^^cóo tèrra ò 
borraccina (c) o con sterco di Bue, còme 
dice Palladio . Siccome poi tali macchine 
«i sogliono fare di legni duri e specialmen- 
te di ^Quèrce, il miglior metodo è quello 
d* immergerli nell' acqua o nella fenghiglia 
di qualche ricettacolo d* acqua, dove la 
Querce specialmente acquista* durezza e 
solidità , e si rende meno attaccabile dai 
tarli (d) . . 

Prima però di stagionare e destinare 
questi legni per i detti usii è necessario as- 
sicurarsi se sieno sani nell’ interno; perchè 
se vi fòssèro delle cavità non sarebbero a* 
proposito , e meglio sarebbe segarli in assi 
o spezzarli. Lo Scamozio insegna, che di 
qualunque Albero che sìa potiamo sapere , 
se' il Legno di dentro è tutto saldo ^ 


(a) Duhamel: Ivi p.,2I. 

‘ (ò) Ibld p7 49; - - 

(c) Ib. p. ^2. . ^ 1 

(d) Si sotfeiTà la Querce é la Rovète dice lo 

Scamozio p. 25 Z- > 
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to in qualche parte difettoso^ ,e guasto: co^ 
sa che pare imoUo impossibile ^ ancorché il 
tronco fisse, di- smisurata lunghezza ; poi^ 
che percosso dalt uno dei capi ^ se alt* orec^ 
chio. di chi vi sarà daW altro risuona , è, 
segno della suà saldezza interna ; ma quan- 
do non risuona è manijestissìmo ^ che egli 
sia in qualche parte cavernoso e -contamina- 
to\ essendo che Varia che si trova nella 
concavità non lascia scorrere ^tutV oltre il 
suono (a) . 

Chi volesse esser meglio istruito nel* 
le regole finora spiegate per il taglio e sta- 
gionamento, legga la profonda opera di 
Duhamel tante volte citata sul . Governo, 
dei boschi* Oltre di ciò si rende molto in- 
teressante per le arti e per T agricoltura di 
conoscere le specie dei Legni , é là dispo- 
sizione delle fibre loro, la durezza il peso, 
il colore dei medesimi per destinarli agl’ usi 
più confacienti . Non può a meno dunque 
un Architetto, un Agricoltore, e un Na- 
turalista di non avere una serie di legni 
dei diversi alberi . Una maniera delle più 
economiche , è di spaccare in quattro parti 


(n) ArchiteCt. part. 2. p. 25 Z. 
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ìin cilindro del tronco e' lustrare di tra 
quarto una parte laterale, e un’estrema la- 
sciando naturali le altre e la scorza. Un 
altro metodo praticato dal Direttore del 
serraglio degl’ animali di Cassel, è quello - 
di dare a ciascun Legno la forma di un li- 
bro di diverso sesto, dal foglio al sedicesi- 
mo , e disporli in forma di bibliotera*. Il 
dorso di ogni libro presenta la scorza del 
respetti vo legno; i Wi mostrano la vena 
ed il colore, e l’estremità la midolla (a)'. 
Una buona vernice può far risaltare me- 
glio il colore' e le Yènature- e difendere 
la detta istruttiva serie di legni dal guastp 
dei tarli . . • ; - » ; 
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(a) Fior. Giorn. d’Agric. 1786. p. 235- ■ 
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, LEZIONE TRENTESIMANONA 

t 

Sulle legnc da fuoco , il carbone la Potassa 

€ la Soda 

m * 

. Letta il dì 1 1 . Agosto 1 803. 

< . ' , - - \ 

» » . 

Er avere dei buoni . legnami . da 
struzione e da lavori, bisogna prenderli, 
come ho detto nella passata, Lezione, da- 
gli alberi sani, e di miglior, qualità, 
da quelli di media età e di bell- aspetto; 
ma le legne, che li, destinano- perii , fuo- 
co nqn importa, che si scelghmp, così 
esattamente, e sono buonissime, per tale 
ufizio, benché ricavate da alberi .storti 
o bitorzoluti nei rami, e nel tronco, ov- * 
vero vuoti nell interno, o/m altra ma- 
niera difettosi ; poiché dovendosi adopra-, 

re per fuoco si rende necessario,, ridarli 

• * . ' ' • *> • 

in pezzi piccoli e manevoli . .Da ciò ben 
si comprende, che non vi.é alcun albe- 
ro che non debba esser riguardato come 
utile dall* Agricoltore, o sia per il fiuti • 
o Sia per la pastura, per il légnaraè o 
per il fuoco;-. per il. quale ultimo ogget- 
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to , la sola sofferenza che vi si possa ri- 
manerè sarà di produrne un fuoco più 
intenso e durevole, e con minor fiamma 
come' SI ha dai' leghi più duri, ovvero 


più leggieri ma vivace , meno durevole , 
e con maggior fiàmoia , come Io fanno i 
Jegni leggieri ; 

La conservazione dì questi legni non 
è nemmeno di grande importanza , nè 
inerita grande ettenzione, se non si vo- 
gliono' serbare lungo tempo. Ordinaria- 
ihehte il bosco da Icgne somministra i 
pezzi dà Catasta , le Fascine le Pastella , 


è ì jascellihi, I Rami più sottili con le 
foglie fórmanó le fastelIa, con le quali' si 


mescola 'anche la stipa,', cioè le Scope^ le 
Ginestre^ le /?fm&renrine altri frutici , che 
vivono tramezzò . 

‘ Il taglio si può fare in tutti i tempi 
ma mèglio è nell* inverno dopo colte le 
Ghiande , e quando poche sono le faccen- 
de della* Campagna: allora il Boscajolo 
attorno i Boschi che sono in taglio (ii) . 

Tagliati gl* alberi' gli ramraontano 

• * « I * 



(a) Ho parlato idi essi nella Lez . . . 
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per farne le scelte , e i diversi tagli secon- 
dar): si tagUono prima con la scure, o 
o pennato i pezzi da catasta, i quali sono 
della grossezza di due in tre dita, e gli 
recidono alla lunghezza di un ' braccio e 
mezzo tutti egualmente. I più grossi si 
spaccano in due, tre, o quattro parti con 
la scure. In tale occasione mette conto 
di scegliere i pezzi grossi , diritti e sani i 
quali spaccati in quattro parti possono es- 
ser buoni per le razze delle ruote (a): co- 
me pure si serrano i tronchi, che posso- 
no esser buoni con la loro curva per ti- 
moni da aratro, e da Carrozze, manichi 
di zappe , forche , ammostato), ed altri si- 
mili arnesi campestri ; quelli che possono 
esser capaci per pali, pertiche, o cerchi 
da botti . I nostri Boschi da Legne per 
il fuoco, essendo per lo più composti di 
QuercioU , e di Cerri , non somministra- 
no questi cerchi, i quali si ricavano per 
lo più dal castagno ; ma si potrebbero fa- 
re anche di Carpine e di Frassine alberi 
comuni nei detti Boschi . 

^6 h 

I 


(a) Duhamel di Boschi T. i. p. 184. 
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Tagliati che sieno i pezzi si accata- 
stano j cioè si distribuiscono in forma di 
parallelepipedo. Per far ciò si ficcano in 
terra due legni ritti a forma di palo e • 
alla distanza di sei braccia. Nel piano, 
che rimane tra un palo e T altro si posa- 
no, e si aggiustano i pezzi tagliati, dispo- 
nendoli sopra e accanto 1’ uno all’altro fi- 
no all’altezza di due braccia; e acciocché 
i predetti pali non sieno slontanati dal 
peso dei pezzi , o si rinforzano con un 
cavicchio fitto in terra, e appoggiato ad 
essi per di fuori a forma di sprone , ovve- 
ro si prende un ramo di frasche biforcato 
e si fa abbracciare il palo con Ja biforca- 
tura, stendendo le frasche sulle legne, che 
così caricate dal peso dei pezzi soprapposti 
tiene fermo il palo e la catasta a. guisa di 
catena . I pezzi troppo storti non si am- 
mettono nelle cataste, perchè producono 
dei vuoti troppo grandi . Questo parallele- 
pipedo lungo 6. braccia alto 2. , e largo 
I. e mezzo, è la misura ordinaria di tali 
legne che dicesi una catasta. 

Così disposti i pezzi si sogliono la- 
sciare nel bosco allo scoperso.per tutta 1* 
estate prossima , perchè si stagionino: 
meglio per altro 'sarebbe , che fossero 
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posti al coperto sotto qualche portico ven- 
tilato, o capanna, perchè le pioggie non 
li bagnassero, © si stagionassero meglio. 

Del rimanente, e dei rami più sot- 
tili si fanno le fastella e i fascinetti per i 
caraminetti . Le Fastella di Querele , e di 
Carpine vuole Duhamel che si faccino , e 
si leghino nella fine dell’ inverno , o al 
principio della primavera , quando han- 
no perse le foglie, e perchè lasciate que- 
ste nelle fastella si accendono ad un tratto 
a guisa della polvere, e mandano fuori 
della bocca del forno una vampa che of- 
fende i Fornai , e può attaccare il fuoco al 
palco, e alla Bottegha (a). 

Per far le fastella si posano uno sopra 
r altro i rami e le cime degli alberi tutti 
per un corso, e quando n’ è fatto un mon- 
ticello o massa da poter essere abbrac- 
ciata da un uomo, si lega facendo passare 
un poco più basso della metà una frasca 
lunga abbastanza per legarlo , e montan- 
dovi sopra , e tirando ambedue i capi del- 
la detta frasca s’intrecciano, e si accop- 

h 2 
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(a) Dubamel' ivi p. 19 1. 
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plono , facendone una ritorta , come si 
fa con i salci , lo che dicesi lep;are sotto i 
J)iedi . 

Quando il bosco non dà legne capa- 
ci per cataste , e che cavati i più grossi 
pezzi rimangono ancora dei rami di una 
certa grossezza maggiore di quella che si 
richiede per le fastella o stipa, si fanno 
le così dette Jhscine le quali sono compo- 
ste di 4. pezzi interi se sono del diametro 
di, un soldo circa, o dimezzati se sono più 
grossi, tagliandoli all’altezza di un uomo 
e intaccati in tre luoghi per potersi rom- 
pere facilmente . A questi si aggiungono 
i sottili rami, che da questi si tagliano, 
c si legano a mezzo nel modo che ho det- 
to delle fastella. Queste sono le fascine 
che si portano a vendere alla Città , e so- 
no di Querce , di Carpine , e di Frassi- 
ne; in esse si vuole che sia anche la fo- 
glia attaccata alla frasca , perchè serve 
ad accendere il fuoco più facilmente nei 
cammini da cucina, per i quali sono più 
che altro adoprate queste fascine. 

La scarsità delle legne da fuoco, ed 
il consumo grande, che si fa d'esse nel 
nostri contorni dai Fornaj , e dalle Forna- 
ci da calcina, da vasellami, e da PorccU 
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lane , fa che le fastella di ogni sorte di 
albero si vendono ancor verdi, subito- che 
sono fatte , e tali si adoprano dai Fornai 
e dai Fornacia) da calcina ; ma questa 
pratica è erronea e pregiudica moltissi- 
mo al lavoro, e all’economia, perchè le 
legne. fresche più difficilmente bruciano, 
e, producono gran quantità di fumo, il 
quale è sempre a scapito della fiamma, 
che dovrebbe prodursi . Nelle fornaci da 
calcina e da. vasellami , di già bene in- 
focate, è vero che le fastella verdi vi 
ardono più adagio che le secche, ( Io- 
chè potrebbe dirsi economico ) o quasi 
egualmente bene, perchè T idrogene, che 
si /sviluppa * col fumo a quel grado di 
temperatura s’ incendia , e coopera al 
mantenimento della fiamma; ma prim^ 
che sÌ2L bene infocata la fornace, il vapore 
acquoso si combina coll’ idrogene e l’ al- 
tre sostanze volatili che devono infiam- 
marsi, e via se le porta per la parte su- 
periore de} cammino, e. le disperde nell’ 
atmosfera: la fiamma in certe fornaci co- 
me in quelle da porcellana, cd in tutti 
i fornelli dove sia corrente grande d’ aria 
è quella che opera la cuocitura .delle 
jgetre- e la semifusione delle porcellane ; 
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che perciò meno vaporosi, e più brillan- 
te che sarà la fiamma più calore tra- 
manderà . In prova di ciò si sà , che in 
molti luoghi piuttosto che adoprar legno 
si bruciauo le canne di padule ben sec- 
che, perchè producono molta fiamma, o 
alle fornaci dei vetri si seccono bene col 
calore che emana da esse i pezzi da ca- 
tasta ì quali abbisognano per accendere 
acciò non faccino , fumo , disponendoli in 
un palco traforato sopra le fornaci, det- 
to il Matèo, Se i Fornai intendessero il lo- 
ro interesse adoprerebbero le fastella 
stagionate, le quali producendo fiamma 
e fuoco più vivo scalderebbero meglio , 
e più presto il loro forno; mentre le fa- 
stella umide e verdi tramandano molto fu- 
mo umido o carbonoso, il quale non si 
accende e porta vìa una gran parte del 
calorico, che si genera dalla fiamma già 
coucepita. 

Si devono dunque bene stagionare e 
seccare le fastella e le fascine , almeno 
quelle che si destinano per ardere nei 
cammini, a tal fine si sogliono abbica- 
re, o come più propriamente dicesi ab- 
barcare queste legne in forma di capan- 
na quadrata o bislunga con la cima fa^ 
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ta a tetto dellè medesime frasche perchè 
scjli la pioggia . 

Nel tagliare ì pezzi da catasta rie- 
scirebbe facile di scorzare le querci è gli 
altri , che danno buccia buona per le 
conce come vuole Duhamel {a ) , e come 
5i pratica nel Mugello ; e quantunque ciò 
porti una maggiore spesa per atterrare- il 
bosco , e diminuisca in parte il combusti- 
bile ; si ha dall’altra parte un gran profitto 
per la manifattura dei cuoj, e si rispar- 
mia molta vallonea,che si compra di fuo- 
ri: e finalmente le perdita della scorza co- 
me combustibile si può rendere nulla, se 
si adopri per fuoco.il Tanno, dopo che 
ha servito alla concia delle pelli, come fa 
la povera gente delle famiglie dei Concia- 
tori: Molto di questo Tanno spogliato del 
principio conciante , ed imbevuto di so- 
stanza oliosa animale , si porta alla Cam- 
pagna per concime; ma. in alcune fabbri- 
che di concie, prosciugato che sia ad un 
certo segno si pigia con i piedi in certe 
forme rotonde di ferro > e si riduce in 


• (a) Da Boschi i. p. 204. 
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rotelle, le quali seccate al Sole, rassem- 
brano alla torba combustibile , e Tadopra- 
jio per scaldar le chaldaje dove si bollo- 
no le materie per la concia . Ed ecco che 
la Querce, rende quel combustibile che le 
è stato tolto scorzandola . 

Ho detto di sopra , che nel fare le 
legoe , li risparmiano quelle che possono 
servire per pali e pertiche , cerchi, forche 
da fieno ed altri attrazzi. Il castagno è 
principalmente destinato per i pali coma 
ho. detto nella lezione 24. t. 4. pag. 8^. ed 
è una faccenda del boscaiolo o tagliatore 
di preparargli , perchè li fanno , e si tor- 
cono nei boschi . Si spaccano adunque le 
pertiche , ed i perticoni in mezzo, per fare 
ì eercbl delle nostre botti da vino s o ia 
più partisse si. destinano per ì caratelli. o 
botti da mercanzie . Quando si vogliono 
torcere in cerchio si forma un circolo in 
terra, nella circonferenza, del quale si fic- 
cano dei forti pioli di legno, che sopra- 
vanzino sopratterra un mezzo braccio circa: 
si prende una di quelle pertiche spaccate, 
e sì piega per la parte piana dentro di 
un. legno intaccato , o fra. due .pioli feiTr 
inati in un toppo , e con essa si cinge' al 
di fuori la cima dei detti pioli : e si lega 
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dove sì soprammettono T estremità : si ca-*’ 
va , e si lega nella soprapposizione secon- 
do il solito con salci ; e di poi si rimette 
intorno ai pioli al suo posto , perchè fac- 
cia come da viera e li tenga fermi . Ciò 
' fatto si curvano altre pertiche , che s’ in- 
castrano circolarmente nel cerchio interno 
dei pioli, e se ne incastrano quattro, o cin- 
que uno dentro all’altro battendoli perchè 
vadino.a toccare il fondo che dicesi una 
chiovola e sopra questi se ne fa un’ altro 
ordine fino in cinque; cosicché arrivano 
all* altezza dei pioli : ciò fatto si lega in 
tre luoghi tutta questa ciambella di cerbi 
detta massa con forti ritorte di castagno , 
ed anche con un palo attraverso, e le- 
vando a colpetti di mazzliolo il cerchio 
che era messo per viera, vengono a. slcn- 
tarsì i cavicchi , e si può cavare facilmen- 
te tutta la massa; dei cerchi -formata • nel 
mezzo . Per i grossi cerchi da bòtte si pun- 
tellano i piòli , © si . torcono due volte lo 
pertiche fra i cavicchi del toppo prima 
d’ incastrarli nella forma (a), 'e legati ai 


(a) Duhamel p. 2ip. 
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quei palo traverso per potergli maneggiare 
si portano a vendere . Secondo la grossez- 
za dei cerchi le • chiovole o masse con- 
tengono' più o meno , cioè da 6. fino a 6o. 
Della maniera di fare le forche dei rami 
del Giracelo ne parla Duhamel nel luo- 
go citato . 

Nelle Selve quando si atterrano i le- 
gnami da costruzione, avanzano molti ra- 
mi sottili, ed alcuni altpi i quali non so- 
no grossi abbastanza per fabbriche e per 
costruzione, o mobilia, o sono difettosi 
da questi pertanto , si cavano come ho det 
to,' in primo luogo i pali, le pertiche, i 
cerchi da botte e da barili , o si riserbano 
a lavori minuti, come di zoccoli di san- 
dale e di altre cose nel modo che si co- 
stuma fare col faggio; il* rimanente è ado- 
prato per il fuoco. Similmente le capitoz- 
ze le barbe i grossi* ceppi degli alberi, an- 
che coltivati , per lo più' servono per fuo- 
co e» si spezzano per mezzo di cunei, e 
se sono 'molto grossi e duri per mezzo del- 
la polvere da fuoco introdotta in un foro 
fattovi , e calcata, come si fa per minare 
issassi. Nei boschi più-alpestrL più grandi 
c più lontani dall’ abitato, nei quali il tra- 
sporto delle legne li rende faticoso e di- 
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spendioso, e talvolta impossibile, i rami 
meno grossi , le scorze , le schegge delle 
riquadrature, le barbe , rimangono sul suo- 
lo a marcire a poco a poco , e preparare 
il letto dei nuovi alberi da piantarsi ; ciò 
segue principalmente nelle Selve d'abeti^ 
e d* altri alberi resinosi , i quali produco- 
no molta fiamma e poco carbone poca ^ 
cattiva cenere ; ma nei boschi di migliori 
e più solidi legnami, coinè di querce, di 
cerro, di faggio, di carpine, si trova utile 
di ridurne in carbone e brace questi rami 
e talvolta anche in ceneri e potasse. 

Prima di trattare della maniera usata 
per fare il carbone e per intendere la teo- 
ria^ della carbonizzazione, è bene di. pre- 
mettere, che ogni legno, e ogni sostanza 
vegetabile è atta a ridursi in* carbone. li 
legno è preferito perchè il più grave e so- 
lido. Se si accosta unò stecco di legno 
bianco ad una fiaccola, sii vedrà, che que- 
sto legno a poco a poco cambia. il" color 
bianco; in giallo, poi in scuro ed in nero; 
dopò che è divenuto nero se si Seguita a 
riscaldare fama, s* infuoca o s* infiamma. 
Ciò si vede sollecitamente conJa .carta; 
con la paglia.con^un zolfanello di canapa . 
Se si spegno nella parte infuocata, rima-. 
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ne carbone: si prendono dei pezzi , di 

legno o della segatura, e si mettono in una 
storta a distillare con apparato , si ha una 
gran quantità d’aria infiammabile o gas 
idrogene carbonato , dell- acqua dell’ acido 
pirolegnoso , del piroolioso o del cati*ame ; 
« rimane del carbone buonissimo nel* 
la storta, il quale è dalla quarta, alla 
sesta parte in peso del legno impiegato. 
Nel . bruciare Je degne in un cammino 
e nelle fornaci si fa la stessa scomposizio- 
ne del legno, ma in una maniera più ra- 
pida , perchè vi concorre l’azione deli’ 
ossigene dell’ atmosfera , che ne produce 
l’ignizione. Intalcaso.r*idrogene arde con 
fiamma, e forma dell’ acqua la quale com- 
hìnata^eon quella di- vegetazione, delle 
legno,' e resa vaporosa dal calore maggio- 
re nella parte di sopra, e dall’ impeto dell’ 
aria, che corre ad.aliméntare il fuoco, è 
trasportata insieme con molto idrogene car-' 
bonato, con l’acido. pirolegnoso ^ col piroo- 
lioso, con del carbonio, e della cenere- 
fuori del cammino in: vortici di fummo, il 
quale nel iraffreddarsi depositale parti me-- 
no volatili ,.e riveste-di filiggine la predet-' 
ta gola del cammino, noir rimanendo nel 
focolare , che poco . carbone accesa , il 
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quale a poco a poco passa allo stato ter- 
roso di. cenere. Si perdono adunque in 
queste combustioni .'tutte le sostanze volà- 
tili, che si raccoglievano nella distilla- 
zione, ed in fine anche i principi più 
fissi, perchè gli consania il carbonio. 

Il famoso Proclama di Monsieur Le 
Bon sul Termoioni pade , ha sorpresa* ed 
ingannata una gran parte delle persone , 
parendo di voler dimostrare , che egli 
profittasse del fumo e dei gas che si per- 
dono nell* atmosfera per la gola del cam- 
mino dove s’accende il fuoco, e che si 
raccogliesse 1* idrogeno carbonato insieme 
con 1* acido pirolegnoso e il bitume per 
servirsene a diversi usi economici; di più 
che il gas idrogene carbonato, dopo aver- 
lo depurato dal Carbonio , e dalle altre 
Costanze, ohe seco strascina, potesse es* 
^ere da Lui condotto per mezzo di tubi 
negli appartamenti, nei quali fatto uscire 
per piccoli fori a volontà , ed acceso po^ 
tesse servire ad illuminare, e riscaldare 
le camere ; e tuttociò senza perdere del , 
calore , e degli usi comuni del fuoco , 
che si brucia usualmente . Ma non cosi 
và la faccenda : egli è vero che raccoghè' il 
gas ed ha tutti ì prodotti soprannominati 
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i quali adopra come più a lui piace; mci 
per ottenerli egli impiega molto più con- 
bustibile del quale si perdono al solito 
questi prìncipi ed arde secondo il solito 
e di soprappiù. In somma Ja preparazio- 
ne del Termolampade è una vera distil- 
lazione del legno, e può essere oggetto 
di divertimento, ma non di economia per 
qualche illuminazione o- giooo di fuochi 
incendiando V idrogene che si sviluppa . 

Da ciò si intenderà facilmente che 
per ridar il legno in carbone, bisogna 
che sia penetrato dal fuoco senza che 
appena vi sìa il contatto dell* aria (6). Si 
fa quasi la stessa operazione che nella 
distillazione e nel Termolampade ma non 
si fa conto dei gas e delle sostanze vo- 
latili che si perdono nel tempo della 
carbonizzazione, anzi si procura di spo- 
gliarne bene di alcune e di fissarne al- 
tre nel legno , acciò il carbone sia di 
buona qualità. 


(6) Duhamel p. 906. 
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Il carbone adunque si fa usnàlmen- 
te nel modo, insegnato da Biringuccio (a) 
dall’Agricola (b),* e da Duhamel (c) e 
molto prima di essi da Teofrasto (d) e' 
da Plinio (e). Ridotte, che sieno in ca- 
taste le legne, che si destinano a fare il 
carbone, si fa una aia rotonda di terra 
ben battuta, nella guisa, che si pratica 
per fare i Pagliai, si sceglie questo po- 
sto lontano dall’ abitato , e dagl’ alberi , 
o se abbia servito altre volte a cuocere 
il carbone , si preferisce ; e nello stesso 
modo, che dei pagliai hodetto ( lez. 36.) 
vi si pianta in mezzo uno stile che ser- 
va di centro c di sostegno . Alla parte 
inferiore di questo stile si appoggiano dei 
legni stabili , e delle schegge , le quali 
faccino una specie di piramide o cono 
vuoto e comunicante al di fuori , il quale 


(a) Pirotecnia . 

(ò) De metalli. . 

(c) Governo de Boschi T. i. p. . . art da 
charbonier dans le necueill des arts et metiere 
T. I. 

(d) Hist. plant. Lib. cap. 'pag. 

(e) Natiiralis hist. Lib, cap. pag. 
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servir deve di cammino, e di gola per 
il fuoco che vi si accende . Si adattano 
i pezzi ritti, e addosso al detto stile appog- 
giati ano all* altro , procurando , che non 
vi sieno rami storti, e che i tagli delle 
diramazioni sieno al piano, o al pelo del 
pezzo per non lasciare dei vuoti troppo 
grandi; al qual fine si avvicinano, e si 
dispongono bene i pezzi, lasciando un 
canale o apertura fatta coi medesimi pez- 
zi, ohe comunichi dalla circonferenza al 
centro dolio stile, e nella quale si met- 
tono delle legne minute come nel vuoto 
intorno al palo. Patto il primo piano, 
se ne fa un’altro sopra a quello, e poi 
un terzo, un quarto, ed anche un qnin- ' 
to se la Carbonaia è grande. 

Pare come ho detto di sopra, che 
anche al tempo di Teofrasto si facesse 
il carbone nella medesima maniera , poi- 
ché parlando egli del metodo di estrarre 
la pece ed il catrame dai pini, cosi si 
esprime ciim locarti aegualem praeparave^ 
rint , et velati areaficta concarsam habdnte 
in mediani diligenter pavimentarint ; tran- 
cos fissos componant jfere eodem modo quo 
Carbonara , cum carbones Jaciant . Frac- 
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terqucim quod sine jbssa opus perficìunty 
lignis erectis et inter se cohaerentibus (a) . 

Si osserva di disporre i pezzi più 
sottili nel primo ordine, i più grossi in 
quelli di sopra e in ciascun piano , i più 
grossi nel centro, e i più minuti' alla cir- 
conferenza (i>) lasciando sempre il vuoto 
nel mezzo, che- si riempie di schegge . {c) 
Poiché i pezzi riescono un poco inclina- 
ti nell’ adattarli l’uno addosso all’altro, 
i piani vengono ad essere a figura di co- 
no troncato, ed essendo sempre minori 
e soprapposti terminano in cono quasi per- 
fettamente la carbonaia. Comprende es- 
sa dalle cinque alle cinquanta cataste di 
legne. Così disposte tutte le legne, si ri- 
cuopre , e si vèste il cono di terra umi- 
da applicandola e ' battendovela con la 
pala. . - 

Altri come insegna Biringuccio (d) 
invece di un solo stile nel mezzo piau- 



,(a) Theophr. lib. 9..cap. 3. p.972. 
(ò) Duhamel p. 209, . 

(c) Ib. p.,208. • * 

(c?) Pirotecnia. ‘ - ^ 
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tano tre o quattro pali lunghi , o vicini 
tra loro, ed altri formano il cammino o 
gola con dei pezzetti abbarcati alterna* 
tivamente in modo, che resti nel cen- 
tro della carbonaia un prisma cavo trian* 
golare o quadrangolare, a guisa di gola 
di Fornello , il quale comunica con l* 
apertura inferiore o esterna, per la qua- 
le si accende il fuoco , e alla quale cò- 
me centro si appoggiano i pezzi per co- 
struire il conoscila carbonaia, la quale 
può essere anche piramidale quadrata (a). 

Altri prima di applicare la terra , 
rivestono di felci, e di foglie la superfi- 
cie , perchè la terra non entri nei vacui 
delle legoe, e la spianano, ed eguaglia- 
no bene alzandocela sopra per quattro 
dita da pertutto fino.. alla cima, nella 
quale lasciano un’ apertura. Così coperta 
o tappata la Carbonaia si può paragona- 
re a una specie di fornello; e difatti 
asciutta che è un poco la terra, bene 
eguagliata, si accende il fuoco nell’ aper- 
tura lasciata nella parte inferiore, per la 


(fl) V. Grisellini Diz. delfarti , c mestieri 
Tom. 4. Tav. 7. p. 109. . 
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qaale entrando V aria come da un foco- 
lare*, si comunica T accessione al centro 
ed il fumo esce per la cima a guisa di 
una gola di cammino e T accensione pas- 
sa a poco a poco a tutta la massa. Si 
conosce, che tutto è bene infuocato, e 
che il fuoco è bastante quando il fumo 
di bianco 6 vaporoso, diventa nero, e 
che incomoda la respirazione. Si ribut- 
ta del carbone dall’ apertura superiore 
per mantenere pieno il cammino: se si 
fanno delle crepature nella coperta si tu- 
rano con altra terra, perchè V aria non 
vi 8* introduca e consumi il carbone , Il 
cono a poco a poco si abbassa e divie- 
ne più ottuso. Se in alcuni luoghi si ve- 
dono comparire dei risalti, è segno, che 
non vi è bene arrivata la combustione, 
ed allora si fora con ferro per richiamar- 
vela ; lochè fu avvertito da Plinio di- 
cendo ; acervi conjertis taleìs recentibus 
luto caminantur , accensa strue contis pun-^ 
gitur durescens calyx , aique ita sudoreni 
emittit (a) . Si riparano altresì dal vento 

i 2 




(a) Nat. hist. 1 . 6. cap.-6. p. 389. 
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col mezzo à\ stole o graticci perche non 
ardino troppo; in somma si regola 1 ac- 
censione come si farebbe nei fornelli . Do- 
no otto o dieci giorni quando il ra- 
mo indica, che il carbone è tutto acceso, 
gi turano tutte le aperture, e si lascia 
spegnere , e dopo che è fredda si scuopre 
la carbonaia , e s’ insacca il carbone . Bi- 
sogna abbadare, che sia freddo e bene 
spento il carbone perchè al contatto dell 
aria si riaccende, e vi sono casi d incen- 
di accaduti per avere voluto troppo pre- 
sto aprire la carbonaia . I legni troppo 
grossi non s’incarboniscono interamente, 
i fradici sono pericolosi perchè conserva- 
no il fuoco lungo tempo, e si riaccendono 
facilmente ; i migliori sono i tondi da ca 
tasta , i verdi guastano facilmente la co- 
perta per il gran vapore umido che tra- 
mandano ; Le legne troppo secche bru- 
ciano troppo presto: il meglio è dunqne che 
le legne da far carbone sieno tagliate nell 
inverno , e che si carbonizzino nell’ agosto 
o nel settembre (a) . 


(a) Duhamel p. 807. 
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Blringuccio insegna un altra maniera 
di fare J1 Carbone di scopa'o di castagno 
.per i Fabbri , cioè a buche , dicendo (a) 
ancora in un altro modo sija il carbone ^ et 
in questo el più è quello , che adoperano gli 
Fabbri injar quel di scopo y e castagno y et 
è 'jnodo, che fà più duro y ma più minuto j 
•et per far questo , si J\i in terra una fossa di 
diametro un braccio e mezzo in circa y e 
cupa altro tanto , et empisiy anzi si fi ben 
colma- di radiche di scopo y o di schiappe 
di Castagno , od altro • legno > e in mezzo 
fi lassa un vacuo dalla cima o fondo per ap- 
piccarvi il fuoco y ed il restante y eh' è sco- 
perto y- di felci e di scope y e di poi di terra 
come v*'ho detto di sopra , che si fa alle 
Carbonare grandi , e così anche si procede 
in dar lo foco , e anche smorzarlo . 

Per l’uso comune dei fornelli e delle 
cucine più che. il legno è grave, migliore 
riesce il Carbone., poiché è più pesante, e 
fa un fuoco più intenso , .stenta più ad ac- 
cendersi a guisa del carbon fossile , ma co^ 
me quello più adagio si consuma. Queste 
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(a) Pyrotecnia p. 63. 
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qualità buone per l’uso comune e pèrle fu- 
«ioni dei metalli lo rendono altrettanto cat- 
tivo per la fabbricazione della polvere ; per 
essa ci bisogna un carbone leggieri , poro- 
so facile a polverizzarsi e ad accendersi: 
quello, che ha i requisiti centrar) è da ri- 
gettarsi ", e sono in generale da preferirsi i 
carboni dei legni bianchi e leggieri, di fi* 
bra unita, di durezza eguale, non resinosi 
come son quelli di salcio e di tiglio e pri- 
vati della scorza. Si vuole, che questi car- 
boni non sì tenghino molto esposti all’aria 
quando sono fatti, perchè tirano l’umido, 
e ohe sieno perfettamente incarboniti. I 
carboni fatti invasi chiusi sono,come'Ognu- 
no sa più omogenei e più ricchi di carbo* 
»io e perciò* preferibili. . 

Si pratica di carbonizzare in tal modo 
alcune sostanze per avere dei bei neri per 
la pittura quali sono quelli di nocciolo di 
pesca , di sughero ,,di avorio, le quali ma- 
terie chiuse in un crocido di terra ben co- 
pertó'e lutato s’infuocano in un fornello , fi- 
no che fumano, e si trovano convertite in 
un carbone lucente e nerissimo; perchè es- 
sendo state infuocate le dette materie senza 
il concorso dell’aria , il carbone si è tutto 
conservato e discoperto. 
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In vista di ciò il Sig, Generale Sokol- 
nickì ha ideata una macchina per carboniz- 
zare molto legno per volta > chiudendolo 
in un gran cilindro di ferro a similitudine 
del termolampade , e per economizzare nel 
combustibile invece di circondarlo di fuo- 
co, ha costituito nel centro o asse del ci- 
lindrò un altro cilindro a guisa di fornello, 
ilei quale messo il fuoco ben attivo, s’in- 
fuoca il carbone del gran cilindro, che egli 
chiama Carbonqfbro , o piuttosto Carbo~ 
nopeó . 

Non sono le legne soltanto, che si ri- 
ducono in carbone per iscaldarsi ma molti 
vegetabili più minuti, quali sono i ramo- 
scelli degl* alberi stessi, e dei frutici i quali 
allorché sono incarboniti diconsi Brace : 
Due sorte di Brace si distingue: quella che 
si fa apposta col bruciare questi rami, e 
quando sono bene accesi spegnerli con 
ispruzzarli d’ acqua e rivoltarli fino che non 
si vede più fuoco, e quella dei fornai, e 
fornaciai . Ho detto di sopra che per iscal- 
dare i forni da pane e per cuocere la cal- 
cina si adoprano le fastella di scope, e di 
rami e potature di diversi alberi e frutti , 
purché sieno capaci di produr fiamma. Al- 
lora le parti piu sottili di tali rami si con- 
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fiumano ed il rimanente, incarbonito e infao* 
cato che sia, non produce fiamma. Or dun- 
que di tanto in tanto è levato questo mi- 
nuto carbone , e dai fornai , quando il forno 
è caldo, è fatto passare in un orcio di ra- 
me, o altro vaso simile, nel quale introdot- 
to che sia si tura bene con coperchio , per- 
chè il fuoco privo dell’aria si sofebghi,.e 
si spenga; ovvero raramontato,: si spruzza 
d’acqua, perchè si speiiga., Una brace piu 
grossa che dicesi perciò Br adóne , o Carbo^ 
nella, si ricava dalle Fornaci de’ vetri, dal- 
le Fabbriche di saponi, dalle Conce, e da 
tutti quei luoghi, dove si; consuma molto 
fuoco di legna in cataste > sia o nò fatto ar- 
dere con la gratella, il quale si spenge e 
si soffoga nella stessa maniera per servir-; 
sene a scaldarsi nei bracieri, nell’ inverno* 
Per questo mezzo si converte in brace 
la sansa cioè i noccioli delle olive dopo 
che ne è spremuto Tolio . Quésto si fa dai 
contadini nello scaldare i loro forni,; e 
quando i noccioli sono bene infuocati si 
spengono nei modi predetti , e si portano 
a vendere per i bracieri, e per i laveggi. 
Sono però pericolosi, perchè quando non 
sono ben cotti puzzano, e scoppiano con 
pericolo d’incendio. Il loro fuoco per al- 
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tro , come che di legno durissimo , quale 
è quello dei noccioli, dura il doppio più 
che quello di brace comune . ^ - 

Il carbone, oltre a servire per ii fuo- 
co, ha molti altri usi e proprietà chimiche 
t fisiche, ed è, una delle sostanze meno* di- 
struttibili; e si spno trovati dopo, dei secoli 
ì carboni non alterati stati sotterrati per 
contrassegno nei confini delle possessioni . 

Nei Paesi .molto lontani dall’ abi- 
tato,. come ho detto di sopra, dove il 
trasporto delle legno e del carbone co- 
sta assai , conviene molte volte bruciare 
le .legne dei boschi per farne cenere ^ 
la quale si vende ai Saponai , Nella-tradu- 
zione deir Operandi Agricola dei metalli^ 
fatta; da Michel , Angiolo Florio, • fiorenti- 
no, (u),. nel capitolo der vetro si’ dice ;* 
la cenere si fi alberi antichi yil tronco 
dei quali ' venato, che i sia all* altezza ^ di sei 
piedi si cava dentar, o ,.et ^attaccatoci il fioco 
tutto C altro abbru(:ia^^^_ e fissene cenere 
il . che si fi o di verno ^ quando che le. 
nevi durano , o la state quando non piove : 



(«) P- 503. 
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ferchc le' pioggie agii altri tempi dell armò 
mescolando la cenere colla terra , la fanno 
sporca ed impura : per la qual cosa a V hora 
degC' altri medesima tagliati in più pezzi ^ 
et abbruciati al coperto si- farà la cenerei 
la migliore e la più ricercata dai saponaj 
è quella di cerro ^ e ci è portata dalla 
Maremma - Prete Antonio* Neri nell^ 
vetraria loda la. cenere di felce , dalla 
quale dice di aver cavato un sd^6(cioè la 
potassa), che mescolato col Tarso bello ne fece 
fritta la quale fritta in padella colò benissimo 
e dette un' Cristallo bello ^ e molto piu^dòl-^ 
ce- dèi ^Cristallo ordinario^ poiché aveva 
assai mèrvOf e si piegava molto più che 
non fa il Cristallo ordinario f '(a). Nel se- 
sto capitalo dice che si cava il predetto 
sale dalie ceneri dei gambi e dei gusci 
delle Fave , dalle ceneri di Cavolo ^ di 
RogOy di Sagginali di Giunchi di Canne dì 
padiile e di molte altre piante (b)- In me- 
dicina si lodano le* ceneri di Ginestre 
perchè si credono più ricche di sale al- 


fa) p. 8. cap. 5. 
(^) Gap. 7, p. 8. 
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Cali o potassa; esso abbonda per altro piu 
nella vite e nei suoi prodotti » che in altre 
piante. La cenere di sermenti fuf lodatfi 
da Dioscoride > e da Plinio per risolvere 
i tumori > come caustica. Il tartaro dello 
botti 9 e ricchissimo di alcali > e gli spe* 
zìali calcinandolo ne cavano Tolio di tar- 
taro; ma per maggiore economìa si cava 
dalle vinacce , dopo che è spremuto il 
vino, 0 dalle fondate delf aceto, e dopo 
la distillazione del vino , le quali brucia- 
te, e ricotte in adattati fornelli , si chiama- 
no ceneri clavellate y allume dì feccia^ allume 
catina , Potassa , e Pot ash cioè cenere dì cal- 
daia daglloglesi. Duhamel(a)descrive la ma- 
niera adoprata nei contorni di Sarlouis, dal- 
la Mosella fino al* Reno <per cavare la 
potassa dalle ceneri ; Si atterrano dei vec- 
chi alberi, che ridotti in tronconi, ed 
ammassati s’incendiano, e si lasciano ri- 
durre in 'cenere ben ricotta . Queste ce- 
neri sì lissìviano in gran caldaie, e in que- 
sta lissivia o ranno condensato s’immergo- 
no dei pezzi di legno marcio e leggieri, 


(a) Alb, 2. p. *. • - 
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perchè se ne^ imbevi no fino che è consa- 
maca tutta la rannata. Di poi fatta una 
buca/m terra a forma di fornello , si adatta 
•una gratella di ferro, sulla quale messi dei 
legni secchi si dispongono i legni imbevuti 
di. ranno , e si dà fuoco ai legni secchi : si. 
aggiungono via via altri legni. imbevati di 
ranno, fino che ve ne sono. Gola allora la 
Potassa fusa nella fossa o cinerario sotto la 
gratella, e quando la fossa è piena di potas- 
sa, e prima che si raffreddi, e indurisca, si 
pulisce la superficie dai carboni con un rar 
strello. Freddata che sia si spezza per met- 
terla in barili il più presto possi bile* e bea 
chiudendovcla, perchè non tiri rumidità* 
Questa Potassa è impura perchè contiene 
molto carbone, e raoltà^terra della cenere.* 

* Sì fà una Potassa? più pura e miglio- 
re. lissiviando più volte le ceneri , e met- 
tendole a svaporare^ in i calda je di ferro 
fuso^ e aggiungendo muova lissivia, fino 
che diventi densa e. cominci, a montare 
alle paretb in forma di mpsco. Si scema 
allora a. poco a poco.il fuoco, e si tro^ 
va la Potassa in una massa dura, ma co- 
lorita dafjcarbone, che l’alcali di potasr 
sa scioglie nella lissiviazione . Rotta in 
pezzi questa Potassa si porta in certi for- 


nelli calci natorj , o di reverbero , nei 
quali passando e lambendo di sopra la 
fiamma, ne brucia il carbone, e la ridu- 
ce bianca (a), Le ceneri* adunque ,dei 
vegetabili li'ssiviate , vaporate, e calcina- 
te, somministrano la Potassa; e l’arte di 
fabbricarla si riduce a fare queste opera- 
zioni economicamente e con poco imba- 
razzo. Uuliamel dà la descrizione e la 
-figura di un fornello, col quale nel tempo 
stesso, che si abbruciano le legne, e le 
vinacce, si -ricuoce e calcina la Potassa, 
e si vapora la liscia in diverse caldaie . (^) 
La maggior o minor quantità e bontà 
della Potassa, che si ricava dalle ceneri 
dipende dalla qualità del legno bruciato , 
ma anche dalla maniera che brucia: se il 
legno arde con fiamma , e con corrente d’ 
aria le ceneri saranno meno ricche di Po- 


(a) Duhamel arbr. p. 77. 

{b) T. 2. p. 189. y. anche Grisellini Dizio», 
dell* arti e mestieri t. I. p. 96. art. allume 
Qatìna . Giornale d’ Italia t. 4. p. 290. Four- 
croy e Chaptal chimica. Rozier Diction: d’Agric: 
t. 2* au mot Cendre p. 2ól. e Cendre, grave- 
lée 6*26. 
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tassa : se il fuoc9 è coperto, se T ignizione 
è lenta e senza fiamma apparente, la Po- 
tassa è in maggior quantità, (a) 

Le Piante che vivono in terra e lon- 
tane rial mare, e dalle acque salse, bru- 
ciate che sieno danno ralcali vegetabile o 
Potassa, ma le marittime, e le submarine, 
cioè quelle, che vivono in vicinanza del 
mare e nel mare medesimo danno un altro 
alcali detto Soda o Alcali minerale, perchè 
si ritrova anche in alcuni minerali e vicino 
ai Vulcani .Gol nome di Soda si conoscono 
alcune piante, che si bruciano per fare il 
detto alcali , quali sarebbero le Saisole , le 
Salicornic, il Chenopodiuin mariiimum la 
Bunias cabile , dalle quali ne provengono 
diverse specie di Soda in commercio^ ma 
anche VÀlga,i Fuchi , le lattughe marine. 
bruciandole danno una Soda detta Varek, 
La manifattura è più semplice, che 
per la Patassa. Si raccolgono le dette 
piante in pieno vigore, si lasciano sec- 
care sul terreno rivoltandole, e ritirando- 
le al coperto la notte , come si pratica 


(a) Rozier ivi. 
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al fieno; ma al contrario di quel che si 
fa al fieno, quando sono secche, si ram* 
montano perchè fermentino un poco c 
sudino, e di secche e troncative diven- 
tino un poco flessibili, ma però capaci 
d ardere. Si prepara una fossa conica ^ 
che si riveste, anche di mattoni , perchè 
la terra non smotti e insudici la Soda: 
si fa uno strato di paglia o simil mate- 
ria combustibile nel fondo, e una' delle 
' dette piante secche o Vareck, si accen- 
de la paglia , e quaado si vede , che il 
fuoco si è comunicato a questo strato si 
aggiunge via via dell’ altro Varek pre- 
parato, fino che tutto ha bruciato; av- 
vertendo che la fiamma non sfoghi al 
di sopra, lochè s’impedisce col turare con 
altro Varek i luoghi donde scaturisce. 
Quando la fossa è ripiena di Soda ben fu- 
sa, e ben cotta, si leva con rastrello la 
cenere e i carboni, che nuotano, e si muo- 
ve con pertiche, e si mescola fortemente 
la materia fusa per renderla omogenea . Si 
conosce , che ella è ben cotta e di buona 
qualità, quando è fusa egualmente, e che 
nella rottura, quando è fredda e simile a 
un vetro o pietra, di colore bigio cupo, 
e rompibile come il vetro . Il tempo adat- 


X U4 X , . 

tato per questo lavoro é dall aprile all ot- 
tobre, nei tempi che non piove. La Soda 
d’Alicante è stimata la migliore, ed è fatta 
di piante del genere del Kali. La miglior 
Soda è dura come pietra, sonora , con picco- 
li bachi ,.di colore bigio, e* che bagnando- 
la trainaóda odore: di uova sode. Quella 
che è polverosa dicesi Genere di soda . La 
Soda non si liquefò, come la potassa, per- 
ché non tira T umido. • - 

Si adopra la Soda principalmente, per 
i saponi, e per i vetri, e se. ne può fare 
in tutti i lidi del mare, o. dalle piante dèi 
lido , o da quelle, che il. mare rigetta sul- 
la riva , e specialmente dai Fuchi , e dall* 
Aliga detta Alga vitrariorutn da molti au- 
tori . 
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LEZIONE QUADRAGESIMA 

t * l 

Sulla conservazione dei liquidi vegetahili 
e specialmente del Vino 

Letta.il dì i8. Agosto 1803. 

Tì . . . 

-■—/Elle principali prodazioni delle no- 
stre possessioni^ cioè Grani, Biade, Le- 
gumi, Erbaggi, Frutti, Olive , ed Uve, 
le due ultime sono intcrcnssantissime non 
tanto come frutto o semplice prodotto del- 
le piante , quanto , per i sughi c per i 
liquori , che gli uomini hanno saputo da 
esse spremere o comporre .per i loro biso- 
gni, e piaceri , Questi liquidi separati dal 
frutto o pericarpio, che li contiene van- 
no soggetti a delle variazioni, e perciò 
la conservazione dei medesimi siccome è 
molto interessante; così anche merita un* 
attenzione conti nova, e tutta la diligen- 
za deir economo Agricoltore» Dopo adun- 
que di aver parlato della conservazione 
di tutti i naturali prodotti delle piante, 
resta , che vi dica qualche cosa della 
maniera di guardare e custodire i diversi 
^ » k 


( 
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liquidi, che dalle piante o dalle parti 
di esse si estraggono « La maggior parte 
dei sughi dei vegetabili quando sono e- 
stratti o premuti dai loro canali o ricet- 
tacoli, sono soggetti a ima fermentazio- 
ne più o meno rapida, che muta tutte le 
loro qualità, e li conduce allo stato vi- 
noso, acetoso, o putrido. Tutta la dif- 
ficoltà adunque di conservare questi flui- 
di si riduce a trovare il modo di far sì 
che rimanghino in quello stato, che a 
noi più piace , con ritardare o impedire 
il più possibile, che gli agenti di tali 
mutazioni non ne accelerino questa altera- 
zione . 

' I sughi spremuti delle piante Erbacee 
come di Cicoria di Assenzio di Acetosa^ 
come pure le decozioni o infusioni delle 
mèdesiine, siccome molto acquosi, si gua- 
stano facilmente, ne si possono conserva- 
re , se non si toglie loro l’ acqua soprab- 
bondante. A tal fine si condensano infor- 
ma quasi solida detta Estratto^ Rob^ o Con- 
serva^ come si suol praticare dagli Spezia- 
li; ma anche in questo stato non soglio- 
no essere di gran durata per il mescuglio 
poco omogeneo delle loro parti compo- 
nenti. .... 
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Neppure i sughi premuti dai frutti 

fii possono conservare tali quali si estrag- 
gono; ma siccome per lo più contengo- 
no delle sostanze capaci di* entrare in 
fermentazione vinosa, perciò più o meno 
rapidamente fanno tal mutazione. Il Vino o 
sia il sugo spremuto dall’ uve, e ferraen* 

che più ci appartiene, e 
perciò della conservazione del Vino, co- 
me uno dei prodotti della nostra Agri- 
coltura, tratterò principalmente in questa 
Lezione. Delle maniere diverse di fere 
il Vino, usate tanto modernamente, che 
dagl’ antichi ne ho già parlato in altra 
Lezione (u); ma i Vini degli antichi, 
quantunque fatti con uve coltivate nella 
medesima latitudine, e nel medesimo suo- 
lo d Italia, e della Toscana, avevano il 
pregio sopra i moderni, come molti altri 
fuori d Italia di bastare molto tempo. 

Lasciando che i Vini dell’Asia mi- , 
nere non fossero in grado di esser bevu- 
ti che in capo al settimo anno, che 


k 2 




(«) T. 3. Lez. 21. p. 195. e 


seg. 
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quelli d’Asia. si conservassero’ 90/ anni 
cd altri fino: 200. che quelli . deU’ Arci-. . 
peloso, come anche di* presente.. si • con- 
servavano molti anni, come si ricava da 
Diòscoride, Plinio, Strabone, e Galeno (a), 
c venendo ai Vini d Italia si ha dallo stesso 
Galeno, che a suo tempo reputavansi Vini 
nuovi o novelli quelli di tre o quattro 
anni , e Vini vecchi quelli almeno di 
dieci (t). Ateneo parlando dei- Vini d 
Italia in- maggiore stima in Roma, dice, 
che il Vino Falerno era da beversi al 
decimo anno, e che arrivava anche, al 
ao;V e al 40. Il; surrentino, odi Sorrien- 
to cominciava’ ad esser bevibile ai 20. , o 
ai 25. anni* Plinio scrisse, che il Vino 
Pompeiano di Calabria era bevibile a 
IO. anni, ed. è celebre il Vino Falerno 
detto Opimiano , perchè fatto sotto il 
Console Opimio , del quale parla Pétro-* 

' nio nella Cena di Trimalcione, dicendo,, 
statini allataesunt amphorae vitr eoe ^ diligerli 

*'* i 4 4 f ' 


Gio, Targiòni Tozzetti Riflessioni sulla 
durata dei. moderni vini di Toscana , mr 
serate nel primo tomo degl’Àtti dell’ Accademia 
dei Georgofili pag. 108. • . . 

(ò) Ivi pagV- lOS. ' * ' ' " 
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» quariim in cervicìbiis Pittaci^ 
( .ovvero PiQacia. ) «rant affixa; cum Ade 
ùtula : Falerniim optimum annorum centuni . 
Di, esso, parla anche : Marziale , (a) come 
cosa, irara.diceudo: t. . ; * , : . 

■ , Quaeqde ànnìis coxit Opimi • • • • ^ 

] ■ Condantur 'parvo ’fiL^ca Pàlerna vitro, 

‘i...* <•*. • >f'' 

« « I 

Pu. in tale stima e prezzo questo Viae 
Opimia^o che Plinio dice ut>^jtiLS 

temporis aestìmatiofic iri singula^ amphonas 
cepieni nummi statuantur {h) » Approssimaiir 
dosi .anche. piu alla Toscana, ai ha da Ate^. 
neo,, -che .il vino Tiburtino o di Frascati 
era nel, ano. fiore in«' capota io. anui,,. e 
quanto più invecchiava tanto più.meglioxsiff 
:DcJ vino di Spoleto lodò la bontàrC 
la veechiezza a pi^ferenza' del* Faterno^^ 
Marziale (t') con questi ' versi ; , • ' . \ .3 j 


De Spoletinis , quae sànt cariosa lagenis 
' Maluerisy quam si musta Falerna blb'às.- 

Baccio (d) notò che a tempo suo i 


0^) Lib. 2. £pig. 39- ' . , . 

{b) Phiii nat. hìSt. lib. J 4 .. cap. 4 . Y. atti de 
Georgafìli ivi, .p. m.; — 

(c) Xenia n. ijo i ^ . 

(d) de vinis , ' ^ 
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Vini di Cesena , della Marca d Ancona, di 
Tolentino, il Trebbiano, di Lucca bastavano 
quattro anni , quelli di Città di Castello cin- 
que anni, quelli di Orvieto fino in venti, 
cd altri di altri luoghi molto più (u).*Ma 
quanto ai Vini di Toscana, o piuttosto dell* 
Etrurià, dovevano questi essere generòsis- 
Vnni e capaci di bastare ed essere traspor- 
tati in lontani « paesi ; mentre dalle storie 
si sa che Arante da Chiusi per vendicarsi di 
un affronto Jattogii dal Lucumone , o Doge 
di Chiusi suo pupillo , passò nelle Gallìe , c 
fitto assaggiare a quella Nazione il vino ^ 
che seco aveva portato j invitolla alla t con* 
quista di un paese ^ che produceva in ^ Copia 
quello spiritoso liquore , e con questo allei* 
tativo condusse i Galli alla rovina della sud 
Patria . Riflette saviamente il Sig.Zannon (fc) 
che Belloveso loro conduttore fice la leva' da 
diverse provincie^ della Gallia , alcune delle 
quali ora sono firaci dei più celebri vini^ 
cioè Ber ri f Auvergne^ Sénonois^Autun^ Sciam* 


'■ (a) Atti de’ Georgofili . T. i. p.- laa. 

_ (à) Lettere sull’ agricoltura arti e • conuner» 
ciò t. 3 . pare. I. lett. 4 . p. 92-, e lctt'3* 
p. 88 . 
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paglia e Borgognia (a) perchè probabilmeu- 
te portativi i. vitigni dair Italia e dalTEtru^ 
ria conquistata , c devastata.. Quest’è forse 
anche la ragione , che si. sono persi alcuni 
dì quelli antichi vitigni , o piuttosto la ma* 
niera e T uso di fare e conservare il Vino 
adoprati dagl’ antichi Etruschi, perchè i 
miseri Toscani di padroni divenuti servi, 
dovettero abbandonare le loro floride col- 
tivazioni , In seguito venuta che fu la To- 
scana sotto il giogo de’ Romani impoverì, 
cd avvilì a segno, che poche, e troppo 
sconnesse memorie si. trovano della .di- lei 
istoria , ed in proposito de’ suoi vini , du<-, 
fante il ^dominio dei Romani, non se ne 
trova che una succinta notizia in Marzia- 
le (b) dicendo (c) . . : 

.! ‘ ^ 

Tarraco campano tantum cessar a LyaeO 
Haec genuit Tuscis aemula vina cadis^ 

.Flinio come di passaggio discorrendo 


(a) Targioni ivi p. 98. 

(b) Targioni Ivi p. 99, 

(c) Xenia n. ii'z. 
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delle viti particolari ; dice , siquidem Tuscis 
peculiaris est Tudernis^ acque edam cjus 
nomìnis Fiorentina . 'Est optima Aretio Tal* 
pana et Etesiaca , et Consiminia . Talpana 
nigrUf candidum Jacit miistum — — Pkaria 
vite gaiident Pisae : Etruriae palmatn Luna 
habet (a) , Anche t uva moscadella detta 
dagC antichi Apiana j perchè le api e de vespz 
amano molto ^ era universalmente' coltiva* 
ta nell* antica Toscana^ come si ricav ^40 
un testo a penna di Plinio ^ che erà dl^^é^ 
lo Manuzio {b); Eppure la Toscana kofi 'ha 
cangiato terreno ne clima , e verisimilrnénté 
si mantengono vive oggigiorno in essa qucl^ 
le medesime razze di vitigni^ che vtjurono 
introdotte negl* antichi tempi (c) . Anzi 'pili 
modernamente ne sono state introdótte. aK 
tre specie da lontani paesi , nei quali si 
x'fanna vini rinomatissimi , che bastano mol- 
ti anni , e che resistono alle più lunghe na- 
vigazioni . 

unico difètto dei vini moderni della 


(a) Targ, ivi p. loo. Plin, nat hist. lib. 14- 

(^) Targioni ivi p. 100. 

(c) Targioni ivi p. lou. 
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Toscana è quello di avere una troppo breve 
vita\ poiché tre quinti al certo di essi^ ap^ 
pena arrivano a sei o otto mesi , un quinto 
appena arriva a passar V anno 0 i i^.mesii 
e V altro quinto se giunge al ter z' anno Ja 
un gran fare , mostrandosene per singolari^ 
tà qualcheduno f che passili quinto anno ^e/z- 
za svanire , e andar male . Muoiono adun- 
qiie i nostri vini ^nelC. infanzia , e nella pue*^ 
rizia rispetto ai vini antichi : peggio è però^ 
che non aviamo mododifarligiugnereaqueb 
la robusta vecchiaia alla . quale arrivavano 
felicemente nella Toscana medesima , ed ar^^ 
rivanó oggigiorno in Paesi pììi. infelici di 
Clima y e di terreno y che il nostro. Peggio 
è altresì che a riserva dei sinceri , scelti , e 
perfetti. Montepulciano y Chianti y Animino 
Doccia y Eleatico , e Mpscado^ di Castello 9 
quasi niun altro ve n è che regga a lunga 
navigazione senza guastarsi (a ) . . 

La qualità dei Vini, come ho fatto 
vedere altra volta (6) essendo differente; 
c questa differenza dipendendo principale 


(a) Targioni ivi p. I 03 . I03, 

[b) Lczz. 31 . t. 3. 
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mente dalle specie delle ove, dal clima, 
dal r esposizione, e dal suolo dove sono col- 
tivate , è cagione istessaoiente della poca 
durata dei medesimi, massimamente se si 
mescolino, come per lo più si pratica uve 
differenti per il sapore, per il grado di 
maturità, o di tendenza a putrefarsi (a) .No 
devono pertanto resultare dei sughi di dif- 
ferente natura, i quali non possono egual- 
mente e nel medesimo tempo obbedire alle 
leggi della fermentazione vinosa e produr- 
re un vino omogeneo e perfetto . A tutto ciò 
81 devono aggiungere i diversi metodi spes- 
so erronei di fare il vino, e la maniera di> 
conservarlo . 

E quanto alla natura e qualità, a due 
sommi generi si riducono i nostri moderni 
vini , cioè ai Polifori o primae notae , vale 
a dire generosi , gagliardi o di polso y come 
si dicono comunemente , e zgV Oligqfbri y o 
acquosi o secundaey et tertiae notae; cioè 
leggieri , o bassi e deboli , e di poco sapore . 
I vini oligojorì o bassi , o deboli dei nostri 
tempi , regolarmente in capo a due mesi do* 

. . t 


{a) Targìoni ivi p. 123. 
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po la vendemmia sono già vecchj da levèrst 
in tutta la perfezione: Subito poi che princi^ 
piano a fiorire le viti , cioè subito che nelt 
atmosfera regna un grado di calore , essi im^ 
mantinente danno in una specie .di tabe 
senile^ che dipende daW ultimo sforzo ^del^ 
la fermentazione; e però essi vini gira^ 
Tio o ribollono in cattivo y cioè diventano 
torbidi y tiepidi y pigliano il morbido y perdo^^ 
no il sapore è V odore del vino ; nel quale 
stato gl* antichi lo chiamavano Vappa ; c 
gradatamente in capo a un mese circa n- 
hollendo il letto intorbidano di più mgros- 
sano c filano y diventano gialli e puzzolenti y 
infradiciano' e marciscono , (a)/ vini miglio* 
ri giunti a capo d* un anno o due si trova* 
no nella loro perfezione; ma d^ allora in 
poi vanno sempre scapitando di spirito y d* 
odore y e di sapore; , così che non ostante, 
tutte le diligenze solite usarsi , nel terzo o 
quart* anno sono ridotti insipidiy svaniti ; tor* 
hìdi y o sgradevoli . {b\ Se poi manca 1 * at-. 
tenzioQo ael* conservarli , o ne succede il 



(«) Targioni ivi p. 135. 
(b) Targioni ivi p. 13$, 
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caldo dell* atmosfera o la mutazione dei 
venti, girano anch’essi e soveiKe in buono, 
cioè spontaneamente si rimettono da per 
se , e rinsanicano , ovvero pigliano , ^ lo 
spunto.^ \\ fiioco^ 'ìX setumhrino^ o in/or- 
zano e. degenerano in aceto (n). 

Ho fatto . vedere , (i>) che . quando 
fennentazidné . è. introdotta in una mas? 
sa di mosto, non si ' può stornare, per- 
chè non ; si possono ricombinare: quei 
principi , che vi erano prima , e che si sono 
scomposti, e. separati in .questa azione 
tumultnaria; che.atizi essa vi contino.va 
più o meno fino che. ne abbia, totalfbente 
mutati e scomposti i predetti; principi. Se 
la medesima fermentazione è, aiutata o 
secondata da tina gran massa , dal calo- 
re adeguato , dal contatto dell’ atmosfera » 
si opera rapidamente, e ben. tosto è pei> 
fezionato il vino. I Vini adunque .Comin- 
ciano ad invecchiare, ed indebolirsi nell 
atto , che si fanno, .cioè nel' Tino . 
Perciò . .la durata dei . vini ’ dipendendo ,i' 


(a) Targ. ivi p. 136. ^ 

(^) Lez. Lez. ai, t. 3. \ 
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più che altro dall* impedire che rincessatito 
fermentazione non si faccia troppo veloce o 
tamultaaria o irregolare (a)t se si ri- 
tard' la medesima fermentazione con se- 
par are il fluido dalle vinacce, cioè dai cor- 
pi che contengono i più abbondanti prin- 
cipi della fermentazione , se ne moderi il 
calore perchè non esalino i componenti 
del vino già formato , e si impedisca il 
contatto dell’aria, perchè non ne attrag- 
ga f ossigeno, e divenga acido il mosto; 
potremo dire dL avere ritardata la vec- 
chiezza del vino, di averli prolungata la 
vita , di averlo perfezionato. La soverchia 
dose di flemma, o di umido acquoso in 
proporzione dell’ alcool esistente in quar 
lunque vino è la causa principale della 
sua poca durata; Quindi Teofrasto {b)i 
vinum tum maxime constans perficitiir atqnc 
odorem capessity cum pars ejus aquosa dip- 
fiata exactaqae ,faerit , Costumavano per- 
tanto gli Antichi di diminuire quanto po- 
tevano la dose dell’ acqua o' flemma con 


(a) Targioni ivi pag. 138. 

{b) De causis Fiatar, lib.^d* cap. 22. 
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feria svaporare per mezzo del faoco . Se 
adunque i vini erano oligofori si faceva- 
no bollire e scemare col fuoco per una 
porzione, cioè il quarto o il terzo , o la 
metà riducendoli quasi a consistenza di 
sciroppo che chiamavano Epsema. Defiu'-' 
tum , e Sapa , secondo il grado della cot- 
tura, e poi la meseolavano colf altra por- 
zione del vino, quasi appunto come si 
costuma oggi giorno nel dare il cotto ai 
vini di Romagna e d’altri paesi (a). Una 
tale esperienza con succèsso grande si 
pratica da un’ intelligente Georgofilo per 
il vino basso del quale la terza parte del 
mosto essendo svaporata e condensata con 
la cottura, diviene un vino dì polso e 
capace di bastare quanto quello di pogr 

f io ; mentre il non cotto non passa la 
'rimavera. Golumella (Zi). .parlando delle 
avvertenze che si devono avere per ren- 
dere durevole il mosto, ed il vino sog- 
giunge : quidam partem qnartam ejus masti 

quod in vasa plumbea conjecerunt ^ non nulli 

\ 




{a) Targìoni ivi pag. 139. 

(^) De Re-ruflt. 1. 12. cap. 19. c 20. 


\ 
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ttrtlarli decoqunt , nec dubium quia ad dir 
midlam si quis excoxerit meliorem sapam 
Jacturus sic , eoqae usibus utiliorem , ad- 
heo quidem ut edam vice defruti , sapa , mu- 
stum , quod est ex veteribus vineis condire 
possit . Insegna poi a bollirlo e rivoltar- 
lo, e mescolarlo col vjuo, ed avverte; 
quin edam diligenter factum defrutum , 
sicut vìnum solet acescere . Quod cum ita sit 
meminerirnus anniculo defnito cujus iam 

bonitas explorata esty vinum condire 

Ex hoc autem defrutOy quod sic erit co- 
cium ( cioè alla terza parte ) sads est 
singulos sestarios singulis amphoris ìm- 
miscere . («) acciocché poi questo cotto 
prendesse corpo e buon sapore , e sì con- 
densasse perdendo il flemma solevano con- 
servarlo un anno, prima di mescolarlo 
col vino, dicendoci più sotto Gulumella ( 6 ) 
mustutn quam dulcissimi saporis decoquatur 
ad terdas , et decoctum sicut supradixi de- 
frutum vQcatur y quod cum defrixerit tran- 
sjertur in vasa , et reponìtur , ut post an- 


ta) N. 20. 

(^J Ivi num. 21. 
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lìum sit in usu.Potest etiampostdicsnovem 
quam r^rixerit adiici in vinani, scd melius est 
si anno requieverit , Ejus dejrati sestarius in. 
duas urnas musti adiicitur , si miistum ex vi^ 
neis collinis est: sed si ex catnpestribus , tres 
haeminae adiiciuntur , 

Goinunetaeate non davano concia al 
Vino , quaecumque vini nota ( dice Golu- 
mella ivi n. 19. ) sine condimento valet 
perennavi j optimam esse eam cense/niiSy nec 
omnino quidqua/n permiscendum quo natu^ 
ralis sapor ejus infuscetur. Id enim prac- 
stantissiinum est quod suapte matura piar 
cere poterit * 

• Sthaal (a) insegna a riconcentrare U 
vino come si fa per ì* aceto , col diaccio , 
dicendo : Concrescit^^ìn glaciem^ ipsa iti 
vino contenta super jlua aqua; la quale 
massa acquosa separata che sia, si getta 
via, e si serba la parte vinosa, la quale 
81 trova avere acquistato un maggior spi- 
rito , e un odore , e sapore il doppio più 


(a) Obser. Chimico physico medicarum cu- 
riosarum mens. oct. , de concentratione , sive 
deflegmatione vini cap. 5» 4 ^ 5 » 

420. cap. 7. p. 427. 
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potente , e si mantiene vigoroso senza 
punto scapitare, per lungo tempo (a). 
Negl anni di maggior freddo, diaccia, 
come ognuno sa, il Vino meno custodito 
nei fiaschi, e li fa crepare, e si ritrova 
nel centro il vino fluido e più spiritoso; 
ma questa maniera, non è utile, nè pra- 
ticabile nel nostro clima . 

O fosse cotto- il mosto, o appassita 
I uva , come si costuma presentemente per 
1 vini scelti e per il vin santo , ed il 
Piccolit, non vi è dubbio, che gli auti- 
chi per avere un Vino di fòrza e dure- 
vole, facessero un mosto assai più di cor- 
po; mentre si ha dai Geoponici Greci (b ) . 
^ vero simul ut calcatur vìnum , aut ia 
Dolca conditur , crassiim et giutinosumjìie^ 
mustum , quod ipsum tactu depre bendi , 
^rahilius vinum erit: si tenue et infirmum 
Jdcile pérvertetur r, vina porro in musto uu- 
stera dnrabiliora siint^et imposterum jucun-- 
diora; quae vero al initio: dulciora sunt et 


tenera non sunt diuturna . 

» 6 , 



Jaì atti dei Georgnfili t. I. p. 14^» 

V > 2* Gap. 15. Targioni ivi p. li5* 
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Non tanto si faceva svaporare 1 acqua 
col cuocere il mosto, ed il Vino, quanto si 
seguitava a condensare il Vino e svaporare 
l’acqua e maturarlo col tempo, e con di“ 
versi mezzi . 

Per i vini meno clc^uosi costnmavcino 
di tenerli un certo determindto tempo dentro 
ai Cadi o Orci di terra cotta , non in cantine , 
ma in Logge dominate dai venti asciutti ^ ed 
anche dal Sole d ’ Inverno , col fine cred io 
che per i pori delle pareti del Cado esalasse 
una notabde porzione d'acquaie cosi meglio^ 
si concentrassero ^ e riunissero le altre pai ti 

costituenti del Vino (a). 

Di più Galeno, ci descrive la maniera 
usata dal di lui Padre di tenere nelle stan- 
ze contigue ai forni e ai focolari , il Vino 
in certi vasi detti Fidelìa , perchè si scal- 
dasse e si maturasse ; di poi dice - Similern 
quoque morem servandi viniun , et in Ita'- 
Ha observavi in agro. Neapòlitano , et Nta^ 
poli vicino colle , quem Tr^olinum appellante 
multisque aliis in locis ^ Jtalos accepis da 
Vinum calejaciendo praeservare . Anche 



(a) Targioni ivi pag. 140. 
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nelja Provenza si usava di fare invecchia- 

Improba Massìlae <liiidquid fumaria cogunt 
Accipit aetatem quisquis ab igne Cadus . 

c notò Plinio (b): Coum vinum ex Ita- 
li^ojaciendi rationem Calo demonstravit , 

ranl'umV'''- I^^^driennio matu.- 

avcv^o Con questo metodo si 

che ria «^osl maturi e spiritosi, 

che davano alla testa . come si ha dallo stes- 

^ baleno verum ejusmodi Vinum ut Hr- 

US evada , sic et capitis dolorem facilius 

rit (c) qualitatem acqui’- 

si <3* P«“ * Vini , 

una consistenza di miele, ad 

P®®*® estratto o conserva, ne si 
potevano bere che sciolti nell’ acqua: Di 
questa natura ci dice Plinio che era il Vi- 

ahni ^*™'^***^ ®cprammentovato, vicino ai 2 oo 


/“/ Epig. 36 . jib. ,0. 
>7 *4- cap, i8. 

(c) v. Targioni ivi p. 
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Dllfdlìt^UC ddhuC VITICL dlLCCtltlS jCft 

ennls , in. speciern redacta mellis aspzri : 
Etenim haec natura f^inis in vetusta- 
ie est, nec potari per se quaeunt, si 
non pervincat acqua , usque in amaritu- 
dxnem, carie indomita . (a) Da questo passo 
sì rileva , che i Vini degl antichi nell m- 
vecchiàre , come facevano in capo a molti 
anni prendevano 1’ amaro, gustoso per al- 
tro, e molto gradito dai bevitori, (t)com. 

si rileva da quéi versi dì Catullo 


Minister vetuli puer Falerni 
Inger. ini calyces amarìores _ 

Ut lex Postumiae jubet Magistrae 
Ebriosa acinis ebriosioribus 


. Affinché poi tali Vini s’ invecchiasse- 
ro e si conservassero tanto tempo, bisogna 
piir dire , che anche la maniera di custo- 
dirli fosse migliore della nostra . General- 
mente si riponeva il Vino in vasi di terra 

A , 



(a) Targioni ivi p. HI* 

(b) Targioni ivi p. I34* 
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ben turati, ma anche in botti di legno: ho 
già parlato di questi .vasi nella ai Lezione, 
or mi resta a dire della maniera di conser- 
varvi il Vino. 

Gl antichi quando mescolavano il Cot- 
to,, o il Defruto.col Vino, lo lasciavano per 
due o tre giorni bollire, e lo riponevano 
nei Cadi, nelle Orche, nei Dolii o nelle 
Anfore , o in altri vasi da Vino, i quali o 
impeciavano , o ingessavano , e turavano 
bene . Patimur aatein dice Golumella (a) 
cum de lacu mustum sublatum est, biduo 
defirvescere et purgati ; tertio die defrutum 
adiicimus ; deinde interposito biduo , cum id 
tnustumpariter cum diruto dejerbuerìty pur-^ 

' Usavano anche per i vini migliori di 
ammostare V uva e colarne il mosto coljar^ 
lo passare attraverso del Qualo 0 Colo^Jatto 
di vinchi o vetrice fitte y affinché non pas^ 
sasse se non che la parte liquida , quasi co^ 
me. noi pratichiamo ne* Vini bianchi (b) ; 
ne si trova mai che mettessero delfuva ani- 


(a) De Re mst. lìb. 12. cap. 21, 

(b) Targ. ivi p, 136. 
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mostata nelle botti, o altri vasi nei quali era 
il Vino da conservarsi. 

Il pessitno uso di governare il Vino 
nelle botti con 1’ uva ammostata si è forse 
reso necessario per rimediare all altro abu- 
so di troppo fermentare e indebolire il Vino 
nei Tini . Da queste due cause per certo 
dipende la poca durata dei nostri Vini . Se 
il mescuglio nel tino di uve di troppo di- 
versa qualità e natura, quantunque pigia-i 
te tutte nel medesimo tempo, come ho di- 
mostrato, èia cagione che non possono fer- 
mentare egualmente, e produrre un liquore 
veramente omogeneo j quanto meno potre- 
. mo noi sperare, che ciò possa succedere 
nelle botti , quando già il Vino ha tatto la 
sua maggiore e tumultuaria ebullizione , e 
che non li resta che la lenta ed insensibi- 
le: quando ha perduta, una parte dell àl- 
, cool , che si forma nella prima , e quasi tut- 
to il gas acido carbonico, da cui dipende 
la forza del Vino , e che per conseguenza 
la parte acquosa predomina nella massa? Le 
uve del governo , che si aggiungono sono 
di una natura molto difierente e devono 
incominciare dalla fermentazione tumuUua- 
ria, che non combina con la leuta » come 
si vede dalla spuma che esce dal cocchia- 
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me ; e la deve eseguire ìh un fluido esau- 
rito d’ alcool e di forza, e che deve sog- 
giornare molto tempo sulle fecce di esso go- 
verno, nelle quali risiedè il mucoso, cioè il 
principio della fermentazione acetosa, la 
quale subito, che sene porge Toccasione, 
o per la variata temperatura , o per fintor- 
bidamento che segue per i venti o per al- 
tre ragioni, passa il Vino a prendere lo 
spunto o altri difetti , o gira , ò infradicia . 
Si sà che il Vino quando è maturo , a pro- 
porzione che deposita va travasato , va trom- 
bato , c decantato ; Eppure, non ci accor- 
ghiamo , che il mosto o governo messo 
nelle botti, quantunque in prineipio dolce, 
perchè contiene il mucoso (a) è il seminio 
della futura acidità. Quella che si dico 
madre dell* * aceto , é una sostanza delle uve, 
che bisogna togliere dal Vino: essa è ana- 
loga alla fibra pnimale, che contiene anche 
ì principi di putrefazione . I Vini colorati 
ne contengono di più . La tira che si fà 
ai Vini ,' li rende durevoli , perchè li libe- 
ra da questa materia . 


{a) V. Chaptal chimica t. 3. cap. Fermenta- 
zione acida p. 30. 3. 
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Meglio di tutto adunque si è di met- 
tere nelle botti o, ili altri vasi il vino subi- 
to che è levato dal tino, di ben turarlo . 
.perchè, non esali l’alcool e l’acido carbo- 
nico, che lo rendono spiritoso e fumante. 
Questa conservazione è ormai provato, che 
61 fa. meglio nei vasi di terra, che in quel- 
li di legno, che si perde meno vino, e che , 
è meno suscettibile di alterazioni alle mu- 
tazioni delle stagioni e dell’ atmosfera. 

Meno che svapora il Viao, meglio che 
è chiuso , più si perfeziona e si rende du- 
revole; e già. si sà, che i Vini tanta meglio ' 
si conservano nelle bottiglie ben tappate , 
che nei nostri fiaschi coperti con olio; per- 
chè quantunque l’olio impedisca che l’os- 
sigene dell’ atmosfera sia assorbito dal vino 
e lo renda acido ; ciò non ostante non im- 
pedisce l’impressione della variazione del 
peso.dell’atmosfera e l’emanfizionc del Gas, 
di quale si vede sovente traversare T olìO f 
c perso affatto il quale, i Vini diventano 
vappidi e sciapiti . . .... 

Generalmente si sà che il Vinosi con- 
serva meglio nelle botti grandi, che nelle 
piccole ; ma vi è maggior pericolo di per- 
derlo per la rottura dei cerchi: il meglio 
adunque e di conservarlo in bottini ocister- 


/ 
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ne di pietra , e di muramento» come quel- 
le che si vanno introducendo in luogo dei 
•tini , e che turate con la sua lapida riesco- 
no migliori e più economiche di ogn* altro 
vaso. Il Sig. Fourgeraux de Banderoy ere- 
de del celebre Duhamel ha data una dotta 
istruttiva memoria nel trimestre dell* autun^ 
no del 1^85. memorie d* agricoltura ei 
economia rurale della Società d* Agricoltura 
di Parigi y nella quale dice di aver fatte co- 
struire alle sue terre nel Gatìnois diverse 
di queste cisterne o conserve , le quali sono 
riuscite benissimo sì per la durata del vino, 
che per la bontà superiore a quello conser- 
vato nelle botti nei modi soliti. Nella co- 
struzione delle sue cisterne preferisce di 
farle di cantoni o quadroni di ghiaia e cal* 
cina, bene stagionati » piuttosto che di mat- 
toni , e di estrarre il Vino colla tromba 
piuttosto, che. fare delle aperture alla par- 
te di sotto. Lo Scheuchzero descrive una 
botte o piuttosto cisterna di una i?ola pietra» 
ritrovata nella Svizzera(a) della quale così di- 
ce: Est id parallelepipedum mere saxeum 1 50. 


(a) Itcralpinum 2. p. 
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circiter amphorarum capax^ in tria dixtiti^ 
età conceptacula divisum , prò trìplici vino- 
rum genere recondendo , quae singula quia- 
que pedes sunt lata l'J longa , totidemque 
alta. Omnia vìnum conservant optime^ nec 
Itilo alieno sapore imbuant. 

In qualunque vaso si riponga il Vino , 
bisogna tenerlo in luogo che non risenta 
molto dalle mutazioni deiratmosfera, e del- 
le stagioni . Gl’antichi avevano le Apotechc 
o Celle vinarie per riporne il Vino; noi ab- 
biamo il Celliere y e le Cantine, Queste cel- 
le vinarie , erano come i cellieri non sotter- 
ranee, ma a terreno, esposte a Tramonta- 


na. Cellam vinariain septentrioni debemus 
habere oppositam ; frigidam y obscurairty vel 
cbscurae proximam , longe a balneis , stabu- 
liSyfurno (a). In queste celle vinarie scoperte 
di sopra, cioè senza tettoia, tenevano i Do- 
lilo vasi del vino più gagliardo, esposti a 
qualunque ingiuria dell’aria . In altte celle 
vinarie coperte di tettoia tenevano i Vini 
di mediocre forza ; ma i deboli li tenevano 
ìiQÌDoliijO Cadiy cioè orci di terra cotta 


(a) Palladio de Re rustica Ub. i. cap. 20. 
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ben puliti e impeciati di dentro , gotterrati 
dentro al ceneno del pavimento delle celle 
vinarie (a) . 

Il metodo di tenere i vasi vinarj espo- 
sti almeno in principio, al calore dell’ at- 
mosfera non è disprezzabile, perchè ci as- 
sicura Rozier (b) che Tesperienia gli ha in- 
segnato, che i Vini nuovi si spogliano mola- 
to meglio dèlie loro parti eterogenee , o sia 
si chiariscono più presto nel celliere , che 
nelle cantine, se vi si mettono subito che 
sono fatti. Questo metodo è da preferirsi 
per i Vini bassi , come insegnò il celebre 
©avanzati dicendo . Canservansi i Vini di 
Poggio , e i Vini di Piano diversamente * Que* 
Sii di Piano per le Logge e per i Portici al 
Tramontano: quelli nelle volte ( cioè can- 
tine,) profonde turate^ e difese dal vento . / 
Vini di Piano quando fusser grossi e debo^ 
li , e non reggessero ^ tienli tutto il Verno in 
luogo altOy e aperto^ che il Ventavolo gii 
percuota , e al Marzo li tramuta in volte 
fresche e asciutte (c) . 


(а) Targioni ivi p. 144. 

(б) Diction. d’agric. t. 2. p. 620, 621. au mot 
Cellicr . 

, (c) Coltivazione Toscana pag. io. ii* 
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'Non è pure molto lodevole il meto- 
do del Davanzati , " perchè si potrebbe 
;dare un’invernata fredda, che facesse 
diacciare il Vino , del quale se non si to- 
gliesse la parte ' acquosa diacciata, ande- 
rebbe a putrefarsi sdiacciando, perchè 1* 
acqua non si riunisce- mai intieramente 
col Vino, quando ne è stata separata. 

Effettuata che sia la chiarificazione 
del. Vino, deve tramutarsi, e travasarsi in 
altri vasi per toglierli la feccia ; ed è ciò 
tanto più necessario per i Vini governati 
nelle botti; ed allora è indispensabile' di 
trasferirli nelle cantine ben difese dall* 
accesso dell’aria esterna, che ne fa va- 
riare la temperatura. Sieno adunque le 
cantine profonde ed oscure, ma nel tem- 
po stesso asciutte, principalmente se il 
vino sia in botti di legno, perchè all* 
umido marciscono . Ma per i vasi di ter- 
ra non importa, perchè anzi l’evapora- 
zione dell’ umido si condensa su i pre- 
detti vasi e li mantiene freschi. 

E’ osservato , che scavando a. uan 
certa profondità nel terreno , il termome- 
tro si mantiene circa ai dieci gradi in 
tutte le stagioni . Non è vero pertanto 
che le profonde cantine sieao realmente 
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fresche nelPestaté, c calde nell’Inverno 
dipende ciò dall’ esser noi circondati da. 
un’atmosfera più ^alda nell’estate, e più 
fredda nell’ inverno , che ci fa apparir 
. variata quella delle cantine, quando si ri- 
scontra col termometro , che è sempre 
incirca ai dieci gradi . Sotto questo gra- 
do di calore non può effettuarsi la fer- 
mentazione tumultuaria nei Tini , e per- 
ciò questo è quello che si richiede per 
mantenere la lenta, ed insensibile nelle 
botti affine di perfezionare il vino. Le 
cantine profonde hanno ancora il van- 
taggio di essere lontane dal tremolio , che 
produce il passaggio dei carri e delle 
carrozze, e il battere dei Magnani, dei 
calderai, e di altri mestieri rumorosi; 
il qual tremolìo fa oscilare il Vino ' e fa- 
cilita 1’ uscita dell’aria fissa, primo le^- 
game del Vino: la fondata si ricombina 
col Vino , la fermentazione insensibile si 
aumenta , ed il Liquore più presto và a 
male (a). Gl’ antichi, che non avevano 
tali cantine fresche, sotterravano nel pa- 
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(a) Rozier t. 2. p. 65. au mot Cave. 
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vimento delle celle, i vasi da vino, dei 
quali alcuni erano futili o senza piede , 
e terminati in punta per entrar meglio 
nel terreno j e così si mantenevano fre- 
schi e stabili ; poiché secondo il precet- 
to di Golumella Finum quandiu frigidum 
erit , tandem reete manebit . 

Le profonde cantine difendono il Vi- 
no non tanto dal vario grado di calore , 
quanto dalla mututazione dei venti, che 
molti pregiudicano al Vino. Al peso poi va- 
rio deir atmosfera, il quale con le sue 
oscillazioni ora accelera, ora ritarda la fer- 
mentazione e lo sviluppo dei gas e dell 
alcool , si rimedia col turare bene i vasi 
che contendono il Vino. Le nostre botti di 
legno , risentono molto piu le variazioni 
deir atmosfera :le botti vecchie perchè in- 
crostate di tartaro le risentono meno. Me- 
glio sono adunque i vasi di terra, come 
si costumavano dagl’ antichi (a), come usa- 
no gli Spagnuoli (b) , ed i Maroniti pre- - 
sentemente (c) , e come 1’ esperienza lo fa 


(aj V. Scacchi p. 53. 

(6) Soderìni p. 23. e lo^. 

(c) Cornelio Magni, viaggi part« 2. Lettera 

4 * P* 3^4* 
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vedere a quelli che lo ripongono negl’ orclé 
Migliori, sarebbero ,come ho detto, le con- 
serve di pietra, o di materiale, principal- 
mente se si voglia far bastare il Vino mol- 
to tempo. 

Accennati i principi quali dipen- 
,de la buona qualità e conservazione del 
Vino, mi dispenserò da molte altre pratiche 
le quali variano secondo i Paesi, e lespe** 
eie dei Vini, come di imbottarli, travasar- 
li, trombarli, assaggiarli , conciarli, farli 
la tira, ed altre, delle quali ne è parlato 
a lungo nei libri sopraccitati , ed in mol- 
ti altri . Così pure non starò a dilungarmi 
sulla conservazione degl’ altri liquori fer- 
mentati, e spiritosi, come Sidro, Birra, 
Acquavite, perchè hanno bisogno presso a 
poco della medesima attenzione ; e solfan- 
do dirò qualche cosa dell’ Aceto, e deir 
Olio . 

La fermentazioue acetosa, succede, 
come ho detto alla vinosa : ciò per altro 
non è tanto generale secondo Ghaptal, (a), 
poiché il muccosa, e l’alcool sono i prin- 


(a) Chimie. t. 3. p. 303. 
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cìpj della fermentazione acida; ma quan- 
do il muccoso è stato distrutto nei vini 
vecchi , e generosi , non sono essi più al- 
terabili senza nuova aggiunta di una so- 
stanza muccosa : ci bisogna in oltre un 
calore di i8. a. 25. gradi, ed il concor- 
so deir atmosfera (j) ; perciò questa fer- 
mentazione acida si effettua facilmente 
nelle vinacce, le quali contengono il muc- 
coso , ed una dose di acidità, quando ri- 
mangono scoperte; che perciò il mezzo 
comunemente usato di far T Aceto, è di 
far passare a riprese del vino sopra que- 
ste vinacce scoperte . Gli Aceti più forti 
si hanno dai vini, che contengono mag- 
gior panno o fondata muccosa , detta iWa- 
dre, e che vi soggiornano sopra. L’ace- 
to di Modena è celebre per la. sua forza; 
e antichità; perchè si mette il vino, 
negli antichi tini, ricchi ancora di que- 
sta madre, dove fu cominciato a far l* 
Aceto ^qualche secolo, addietro. Da ciò si 
comprende, come nei vasi nuovi dove 
non è il principio di fermentazione muc- 


(a) Chaptal ivi . 
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COSO , not^ sì fa baon Aceto ; ed è facile ; 
che il vino vi passi piuttosto alla patre* 
fazione . , 

Fra gli altri liquidi che si spremo- 
no dai vegetabili non ci è che rOlio. che 
interessi la nostra attenzione . 

Tanto gl’Olj fissi, che volatili sono 
soggetti ad irrancidire : cioè ad ossige- 
narsi; ma ciò non fa gran disappunto, 
adoprandosi gli Oì) fissi, come quelli di 
noce e di lino per tinte e vernici , per 
le quali sovente bisogna cuocerli e con* 
densarli ; ed i volatili nell’ irrancidire . 
perdono della, loro fluidità, ma conserva- 
no r odore; si raccolgono in poca quan- 
tità, e si riproducono ogn’anno; onde 
non mette conto di conservarli lungq 
tempo . 

Ma in quanto airOlio d’oliva, que- 
sto ricco genere, per fortuna non è sog- 
getto a guastarsi quanto il vino nostra- 
le . L’Olio comune purché sia ben fatto, 
e ben depurato dalla morchia, tenuto 
in vasi buoni e puliti, ed in luogo ,nan 
caldo, si conserva ottimo molti anni. Le 
botti di legno, che facilmente se .ne im- 
bevono, e ne trasudano, prendono il ran- 
cido , il quale comunicano all’ Olio con- 
^6 m 


. 

tenuto^ Palladio vuole ^ che si tenga nei 
luoghi bassi in terra . Okutn tamen om- 
ne in terrenis locìs esse servandum (a) . I 
nostri orci di terra deirimpruneta simili 
ad un grais, sono ottimi per tale uso. Lé 
cisterne di pietra di un sol pezzo, come 
quelle di S. M. Nuova, o foderate di 
gran lastre di lavagna, come erano quel- 
le dei pubblici magazzini dell’Olio, sono 
preferibili per una gran quantità , ed il 
nostr’Olio, e quello di Lucca, perchè co- 
. sì bea conservati hanno la preferenza su 
quello del Regno di Napoli, che vieu 
trasportatola sudice* botti, o ia fetidi 
otti 4 

Porta perciò li nostro Olio ogn’ anno 
alla Toscana un utile- non indifferente per 

10 smercio che ne abbiamo per fuori . . 
Potessi egli farsi cosi del Vino, il qua- 
le negli anni di scarsità non basta per 

11 consumo, e siamo necessitati di farlo 
venir di fuori , e negl’ anni di abbondan- 
za dà pochissimo profitto, al proprietario, 
perchè presto va a male, e non si può 


(a) Nov. Tit. 31. 
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smerciar faorl quello cbc avanza . Finché 
dunque non si sceglieranno meglio i viti- 
gni, finché si^ continoverà a &r bollire 
troppo il Vino nel tino, a governarlo di 
poi nelle botti , difenderlo .male nelle can- 
tine e nei fiaschi; finché non si muterà 
metodo nel farlo e conservarlo ; finche ci 
atterremo ai consigli dei contadini , ai 
qiìali preme di beverie, presto o venderla 
al tino, come dice il Davanzati (a), e che 
il padrone vorrà cavar ptesto profitto del 
suo Vino, nen potremo sperare di avere 
Vini vecchj e generosi . Si aggiunge un* al- 
tro ostacolo , cioè la ' spesa dei vasi ed il 
locale necessario per mantenere il Vino 
lungo tempo; nei Paesi dove si pratica di 
conservare . il Vino lungamente, hanno can- 
tine e magazzini assai vasti , e un numero 
grande di Botti e di Caratelli , nei quali si 
racchiude il Vino, secondo la serie delle 
' Vendemmie, non si marmette se non in 
capo a molti anni ; e queste tali cantine co- 
sì Jbrnite passano in eredità e mutano Pa- 
drone per vendita o per ipoteca , come è no- 

. « • * 

% 

JfcÉM I im' iwifwi ll■llÉil<ài 

(a) Agric. p. 74- , . ■ - - 
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tc a cAi ha viaggiato per la Germania , e 

per C Ungheria . (a) j- 

Questo fatale difetto (dei nostri Vini di 
non' invecchisre , e di non resistere aUa 
navigazione ) reca un’ inestimabile danno 
alla Toscana , poiché s’ Ella non ne procu- 
ra il rimedio , mai potrà lusingarsi di fon- 
dare su i suoi Fini un capo vivo efruttuo-^ 
so di- Commercio y utile non solamente ai 
Padroni deiterreni , ed ai Contadini > ma all 
universale, tutto della medesima . (t) 

. > ■ 
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Amarante.IF. 148. . dagl* Etruschi . !.. io. 


Amido di Patate ^ VI 

— strumento per farlo . 

Ampelodesmos di Plinio 
per legare. II. 

Anaci. II. 53. 

Analisi chimica delle 
terre., inutile perTA- 
gricoltura .. I. 08. 
Anchusa. tinctoria, tinf 
ge in rosso. II. 145. 
Anima, o. cuoi e. del le- 
-, gno . VI. 

Angelica II. ór. < 
Angolo, che fanno i ra- 
mi col tronco-, è da 
osservarsi . IH. 24 
Anthemis tinctoria . II. 

152. 

Apocini per filo , e per 
• ovatte II. i2>. 
Apocino Canna bino,- per 
. filo . .IL. I2I.: 
Apocynum venetum,per 
filo. II. 121. 
Àporeche, o Celle vina- 
rie. VI. i^o., ; 
Arancio , suoi usi. III. 
5Ó. seg. 

— sue varietà. ,*^5’Seg. 
^ suoi fiori canditi. V, 

IÓ3. 

.Aratro, forse adoprato 


Armi e difese delle' pi a^- 

, te, cosa spno^ e loro 
specie . I 40. »eg. 

Artemisia per filo II. 128. 

— sua peluia per la Mo- 
xa. ivi.. 

— per esca , e per cau- 
terizzare. VI. 03. 

Arundo ampelodesmos 

. per legare . II. 12 ). 

Asclepias per filo . IV. 

— fruticosa , per filo e 
ovatte. II. 129. 

— gigantea per filo, e 
ovatte, ivi, . 

~ siriaca ^ per filo c 
ovatte, ivi*. 

Asperule , tingono come 
la Robbia . II. I42. 

A.s.sa fetida. IV. 159. 

Astuzie, suoi fiori man- 
giabili. II. 44. 

— acconci in aceto. V. 

IÓ3. 

Atriplice. I" 178. 

Avellane . .III. [40. 

Avena sao Cvirattere. ge- 
nerico .1 113. 

— Comune, e sue va- 

. lieta .115.^ • 

T— pet farina e per bia- 
da. 117. 


\ 


y K , , . 

pér ^astirra\'n. 239. tele''di5Nankin. II;l28^v 

— salvanca. / Bkmia, cosa sia.* I. ^ 

— ’saa spiga ‘i tre semi,' Basilico . ,11. 5>>* ‘ ' ' ' 

nasce in rre'aani. 1. 1 2o. Barba bietola , e sue va- 


— di^Spagna . nò. 

— di Tartcìria . II4. 

— elacior. per i prati. 

' II. 198.^^ * ' • 

— fragllis, per i prati. 

♦ • • t * 

IVI. . *< 

— lùtea', per i prati, ivi . 
Azedaiach. IV. 47* 

t 

C. - T; , U-f ' ’ 

^ * AA i i. • U * 

#' f j I ' 

'Bacca:.' IH; 76. 

— cosa sia . III. 163* 
Bacco ricvovatore delle 

Mele . Ili ‘ 5 ^; 
Baccellina II-. 15^* 

. — per- tìnta .'IV. 13 T* 
Baccello*, o Legume cosa 

' sia; I I 33 - 

Bacicci-II. con- 

^ ^ sei'vario in : aceto VI. 

28. 

Baggioléi Ifl. 223. 
Badaustì , ‘per- conciare. 

• IV- 154' ' 

Balsam'o^del Canada. IV. 
' l 6 i. . ' ‘ 

— del Perù. 159 * 

— del Tolù . ivi . 

, Bambagia rossa per le 


'"crieràÌ4> II.' 17.* seg. 

— /di Becco: 2o. . 

— forte, ró.f.' 

Barbe degl’ alberi , come 
-- si 'cavino VI. 12*2. 
B'^.rbatellè .- HI. 

B .1 f i g Ha . da ic he p ianCè 
-si cavi. II 58.» '.v 
Batate, cosa sienoi liiia. 
Beidelossar .per. fila, e 

ovattai II. A 

BelJide ♦ maggiore ; per i 
j':» piatii *11. *2o8>.» v‘ì 

— minofé, pèr.i prati d vi. 
Belluino*. IV. 159' 
Beola,' o Betula', 

-'tinta i- IV* 127. '' 
Berberi, r suo vino;» IH. 
/'•. 22 1.^222. 

— per tinta . IV. 125» 

, per conce . . 1 5S*' s A 

— per siepi. 178- 
Berretta da Prete. V.T3B. 
Betula , c suoi usi. IV.03. 
>1-1 per. cónce .. 1 54- ^ ' • 
— . sue radici per corde . 

ns* 

sua .scorza percorde^^ 

107. 154- . ' • . 

<— suo - sugo dolce ; 167* 
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B;?tu:la per tirftà. — tempo di tagliarli. VI. 


Bidcns tripartita ; IL I j»2. 
Bietola, sue specie. 1 . 177. 

sue faclrk. .175.‘ 

— gialla , IL 1^8; v: ; 

contiene zucchero. io, 
Bietolina. Bietolino. II: 
M 49. 150 


I 1*2. 

— nel tagliarli si scel- 
; gono i legni buoni a' 
diversi usi. ivi. 
B0S.S0I0 , e suoi usi . IV.* 

4 ^- 4 ^- ^ 

pcr-siepi 187. 


Big.ionia capreolata , — nuoce per V ombra ,» 

. cper cupole .- IV.- .^o.~ - e traspirazinne. II.2 1 2. 
Birra d’orzo, invenzio- Brace icome. farla. VL, 


, «e Egiziana. I.* il’. 


135. 


Bi.scotto, come .conser- Braciòne. VI. 135 .“ 
r vario. V. 72. ; - . Bra.ssiea CampestriS , suo- 

Bismalva^ cosa sia . IL seme per olio . IL 
1 17. ' ' * — : orienraiis, suo* seme 

Bistorta , per concia , IV. per olio . ivi\ • 


I.SÓ. ' . ' ! 

— . pcr pg^stu’ra. II >209. 
Bizzarria, cosa sia , e 

• comesi faccia. III. 135.- 
Borraccine, per mante- 
ner fresche le piànteg- 
li. iSo. 

Borrana , fiorì. IL 44.- 
Boschi, rispettati d.igli 
« -Antichi . IV 87. • — 

— prendono il nome da- 

• jgli ..alberi , .che vi si' 


Broccolo di rapaci man-* 
già bile. VI. ^ 

BromuS.arvensis . II. IQ7. 

— mollis per pastura, ivi. . 

— sterilis , per pastura . 

-ivi . . . . . . 

Bucolica. I. 2. 

Bulbi, cosasene. L 4 ?-- 

— si insugano a scapito- 
delie foglie , e come 
vegetano di • nuovo 
VI., l i. .12. : 


piantano. 56: 

— troppo distrutti al’ 
predente . 89. r . 

— cedui ^ quali . 57.' 
quando si devono* ta** ; 

gliare. 7,1, 


— di cipolle conservati 
in aceto dagli anti- 

. chi .13. 

— diversi , mangiati in 
tempo di.carestia. 14. 

Burnet , cosa sia . IL 207. 
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C ' Canna d* India , sue ra- 

G - dici ‘eduli . VI. io.. . 
accao , sua sostanza Canne domestiche , per 
oliosa detta barro . II. sostegno delle viti . II, 


9d. 

Csctus cochenillifcr.il. 


1 4 A 

Calamoaromatico.il 6l. 
Calcatreppole; nuocono 
ai prati . II 213 
Caldane dei forni, come 
co.struirle per asciu- 
garvi il grano . V. Ó7. 
Calendula oificinalis, per 
tinta II. 154 
Cal/canrtms florida, 
tinta. IV 13'. 
Camellina per granate^ 


suo .seme per olio . *^3. 
C»mpe<Tgio' per tinta. 
IV. ^40. 


Canapa sua coltivazio- 
ne. II iv>5. 

— sua ementa . 103. 

— Sua macerazione, c 
manifattura. I05. seg. 

— suo seme per olio. 76. 

— tlella Co ina , non dif- 
feriscedalla no.stra. I lo 


— .sa l /a ti ^a,cosa .sia. 1 1 6. 
Cr*nanaccia , cosa sia. -I. 


1Ó7. 

— per le stoje da sof- 
• Atti IÓ8. 

— per fare i pettini da 
. tessere ló8. 

— quando si tagliano. 

• VI. 02: 

— quando siadoprano, 
si .sbucciano . Ó3. 

— servono per istrumen- 
' ti m usicali da fiato V 

II. IÓ8. 

— Sue f >glie per pastu* 
ra . I >6. 

— di padule per can- 
^ nicci. 107. 

loro .spannocchia per 
- fare spazzole, ivi. 

— spannocchia per tin- 
ta. ivi. 

— per cuocere i matto- 
ni . VI. I18. 

— loro ceneri per il ve- 
tro .■ 138. 

Cannicci di canne di pa- 
dule II. 167. 
Cantine. VI. 1 70. 

— come devono essere. 


I ! 

— per filo. 128. 


172 e seg. 
Cantoni, o quadroni' 


ghiaia e calcina , so- 
no migliori che i mar- 
toni per la costruzio- 
ne delle conserve da 
vino. -VI. lóp. 

Capo bianco, suo fiore 
per tinta. II 14B. 

Capo gatto , e modo di 
farlo. Ili 187. 

Capperi . JI 44. 

~ si conservano nell’ a* 
ceto .. V. 103. 

Capraggine per pastura . 
Il 207. 

— per caloria. I 154, 

Capnficazione . JII. 7 1 e 
seg. ‘ 

Caprifoglio, per le sie- 
pi. IV. 181. 

Caracollo, suoi fiori man- 
giabili. II. 44. 

Caragana y sua scoxzd, 
per filo. IV. 107. 

Carato , d’ onde tal no- 
me. IJL lól. 

Carbonaia , tapparla co- 
sa sia VI 130. 

“ si: ripara dal vento . 
I 3 ‘^* ; 

Carbone., si. faceva n 
tempo di Teofrasto , 
VI ia8. 

^ come si fk.. 127. ^ 
come si formi. 123. 

16 
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leggieri buono pct 
la polvere: 134* ' 

d) scopa come si fà* 

133 = . r 

— fatto nelle buche . ivi • 
Carbonella . V i 136. 
Carbone foro . VI. 135 * 
Carciofi . II 3 ^- 

— grandi e teneri , co» 

me si possino avere*# 
40! — 

— come si secchino,-© 
si conservino. V.*ó3« 

‘ e seg. ' ‘ 

— pei* concia^ IV I5^. 

— per tinta'. II 1Ó2. 
Carciofo salvatico; Ili 

40. ' 

— suoi fiori per caglia^ 
. re il latte. IL 173* * 
Cardi , si conservano sot- 
terrati'. VI . 2,S* 

— loro pappi per filo# 
II. I29i IV 113.' 

Cardo da lanah>li) suoi 
usi e coltivazione : II* 

Carducci. 11:40.. 
Garetti, per fieno. II#* 
lV9- » ’ 

— per legare le viti ; 127. 
Carici, per fieno . II I Ì9- 
Cariofillata , per le coav* 

ce, IV. 15Ó# 


Carlina. II. 6r. 

suo gitello mangia' 
bile. 43. 

Carote. II. 15. 

^ contengono zucche* 

. ‘ ro. 19. 

^ per pastura. 2lo. 
salvatiche , loro fiore 
per tinta . 148. 
Carpine. IV. 42. — 

suoi usi. 70 
per le conce'. 153, 
per tinta .> 129. J^o. 
— **.per le siepi. 182. 
Carta» come la faccino 
i i.hinesi. IV, 108. e 
seg, ‘ . 

Can^mmr cinctorius , 
II. 147. 

Carvi , il. 53.' 

Cambe» loro usi; III. 
161. 

Carubbio. ITI. tóo. 162. 
Castagne. III. 153 cseg. 

loro usi per cibo. I64. 
— tempo di raccogUer- 
. ley c come. 155. ; 
modo di seccarle. V. 

151* ««g; 

w. come si . conservano 
fresche . V. 148. e se^. 
cavklliné , e suoi usi * 

m. 156. 

d’ acqua. V. 159." 1 


K )( 

; . d’ India , modo d’ in- 
dolcirle, e ridurle in 
‘ farina. V. I59. 
Castagno domestico . IH. 

15.3* 

--r suoi usic IV. 86. 

— ' come li coitivi.. III. 

— suo legno ed usi. 156. 

— si innesta a. boccio- 
lo . 155. 

— • per conce . IV. I54« 

— d; India. III. 156. 
suoi usi . IV. 64. 65. 

— - ^er le conce. 155* 

— per pastura. 95. 

— sue foglie in decot- 
to per feltrare i cap- 
pelli .124. 

— suoi rami per tinta. 
123: 

— tuoi semi per lavare 
le sete . 124.. 

— salvatico. III. 153 * 

— per pali come si col- 
tivi . IV. 86. 

Catalpa. IV. 44. 
Catapuzia , o Cacapozia » 

. o Catapm::za , suoi se- 
mi per olio. II. 93* 
Cataste , come si fanno . 
IV. .114.. 

Catrame, come si otten- 
ga. IV. 103. 
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Cavolo, sue specie, e 
. varietà . I. l68.. e seg, 

— flore , maniera di sec- 
carlo , è serbarlo VI. 
25. seg. 

conservato' nelle can- 
tine, 25. 

— Cappuccio, si conser- 


X »95 )f 


altri usi ..IV. Ilo. 

— orientalis , per -fama 
carta . ivi . * 

Cenere di soda . VI 144*' 

— di gusci di fave per 
il vetro. 138. . 

— per i saponai. 137. 
Ceneri clavellateJVl24. 


.va nelle cantine co- 
perto d' rena . VI. 24. 

— T si conserva in ace- 
to. 28. . . . 

— Maniera di ridurlo in 
Saur Kraut. 26. 

— per pastura. II. 2 io. 

— suoi gambi,' per cara- 
ta .123. 

cenere dei gambi per 
il vetro. VI: 138. 

— semi per oliò . II. 172. 

— marino.' Li 7 4. 

— rapa; I. 172. 

Ceci , loro varietà . 1 . 147. 

■ — suo acido detto cice- 
rico .ivi ... ■ ! 

Cedraci . III. 59. 

— a boschetto . ‘ 1 1 8. 

Cedriòio , perchè così 

detto. II. 30. 

Cedro. del libano . IV. 82. 

Celle vinarie . VI. 170. 

Celliere. VI. 170. 

Celtis australis . III. loo. 

~ ierve per legare , cd 


VI. 129 

Cera , della- Mytica • ce» 

' -rifera. II. 98. 

• Cerchi da botte , come si 
•faccino. VI. 120. seg. 
•Cerchiate di frutti. III. ^ 

I o ^ 

Cerfoglio . II. 57.' ' ' 

■ Cerro , e suoi usi , IV. 69. 

— sue Ccissule per le con» * 

.ce. 147-. •• ‘ ' 

— grandissimo , e cavo • ’ 

' VI. 70. - ' 

Cetriolo ; IL 30. 

' — suoi semi per olio . 97* 
Chenopodii, nuocono ai''' 
bestiami II. 213. 
Chenopodi\im mariti» 

mum-,' per farne- la 

— soda . VL J42. ’ . ’ ' 

— scoparla , per far gra» 

nàte. IL 179. > • * 

Chetmia,'per le siepi. IV. 

188. . • . * 

Cicerchie. I. 143. 
Cicorie,loro specie 1 . 163. 




. )(i9<SK 

Gcata , nuoce ai bestia- ^ Cipresso , c suoi usi . IV, 
mi. n. 213. 84 ' 

Ciliege, e loro varietà. — per le siepi. IV. 187. 
III. "^8 seg. — nuoce colla sua om- 

portate di Cerasunte a bra , e traspirazione . 
Roma, da Lue. Ilo. ivi . IL 212. 

Ciliegio , suo legno , ed Citiso di Virgilio , qua» 
usi. III. 82 ^ le. II. 203.^ 

~^per tinca . IV. I2c. Cocciniglia, vivesulca» 
^ per forche da fieno . ctus cochenillifer . III. 


HI. :82. 

Cinanchi , per-filo . e o* 
vate. II. 12> ; 

Cinquefoglio , per conce . 
IV. 150. 

Ciperi , e Giunchi , in- 
dizio di acquitrini . II. 

Cipolle . II. 61. 

— loro varietà. 21. 

— d*. Egitto. 22. 

— e altri bulbi si con- 
servano cavate fuori 
del terreno . VI. 13. 

da fiori, qual riposo 
debbino avere; 36. 

•• da fiori da inverno, 
si cavano dalla terra, 
dòpo la fioritura, e 
perchè . 34, 

9 ^ si .serbano voltate all^ 
ingiù, e perchè 35. 

Ciperi, per legare le vi» 

ù.lL 122* 


74. 

Cocco , per filo . IV, 1 15 * 

> Cocomero , e sue varie- 
‘ ta. II. 28. 

' ~ suoi semi per òlio. 
Coda di Topo , per i pra- 
’ ti .. II. .lt;8. 

— di volpe, per i pra» 
ti. ivi o 

Colchico , nuoce ai be- 
- stiami. II. 213. 
Colmate , ingrassano I 
terreni, e perchè . I. 73. 
Colofonia. IV. 162. 

. Colonne , e bronconi 
per sostegno delle viti . 
III. ipo. 

Colsat . il. 14. 

— suo olio . 67. seg. 
Colutea arborescens , per 

le siepi. IV. 181. 
Cominella , cosa sia , sua 
seme. a 65 - 
Cornino tedesco JI.53, 54^ 


y ip: X 

Cornino da piccioni, ivi . Cotognato. III. 52, 
Concino, cosà sia. IV. 


i45. . . ^ 

Conserva amphibia, fa 
una specie di carta na« 
turale. IL 127. 
Conservazione dei gra- 
ni , e sua teoria . V. 9. 

dei semi, per ese- 
guirla è necessario im- 
pedire l’accesso ^ell’ 
aria, e della luce. li. 
Conserve di una sola pie- 
tra, per il vino . VI. 
lóv. 

Contraspa gliere. III. 125. 
Corbézzolo, per le Ra- 
gna je . IV. 33. 

— per le conce. 150. 

— > suo frutto III. 222. 
Corchorus olitorius , per 

cibo, e per filo. II. 
123. 

Coriaria, per le conce. 

ly 1.S1. 

Coriandoli : II. 54. 
Corniole , e sue varietk. 
III. 93. 94. 

— suoi usi. 97. 
Còrniòlo. III. y8. 
Cornus mascula III. 93. 
Coronilla securidaca, per 

pastura . II. 20Ó. 

•• varia, per pastura, ivi . 


Cotone. IV. 114. 

— *• sue specie. IL 128. 

— suoi semi mangiabili 
in più maniere . 96. 

— suoi semi per olio . ivi. 
Cratacg. s crus galli , per 

le siepi . IV. 1 75. 

— coccmea , per le Sie- 
pi. ivi. 

Green. II òl. 

Crepis Dioscorìdis, per 
pastura, il. 209. 

— vesicaria, per pastu- 
ra . ivi . 

Crespino, per tinta. IV. 
Crete , b terre calcarle . 

I. 65. 

Critamo. TI. 57. 

Crocus sativus. IL 154., 
Crògnolo III. 93. 

— suo legno , ed usi. 95. 
•— per carnati per divet- 

tare la lana 96. 

— per le conce . IV. 153. 
Crotalaria laburnifolia , 

per filò, IL 12I. 

— juncea , per filo’, ivi. 
Croton sebiferum , suo 

olio secaceo , IV. 27, 
tinctorium IL lól. 
Crucianelle, ed altre si- 
mili piante tingono co- 


E 


I 


me la Robbia. II. 142. _ 

Cunzia. II. 61. Tji 

sue radici odorose, JtLbano falso ,dalIaGua* 
come si preparino. VI. iacana. Ili 108. 


39* 

Cuscuta. II. 212. 

— per tinta 2 15. , 

D 

Dattili. III. lof. ' 

Deita tutelari delf Agri- 
coltura , odorate dagli 
Etruschi. I. 14. 
Defrutum , cosa sia . V. 

nò. ' . 

Diospyros virginiana.III. 

107. 

Dolcichìni j o dolzolini , 
per olio*. II. 97. 
Dolichi , o fagioli* dall* 
occhio. I. 150. 
Dorella, seme per olio. 
Il 73 

Dracaena , per filo . IV. 
114 

Dragante. IV. 159. . 
Drupa , cHe friitto . .sia . 
III. 76. • 

— • da che cosa viene 
tal nomò . IV. 3. 


— nero.. I07. 

Ebbio per tinta. IV. 138. 

Edilizio fatto. in Ameri- 
ca , per vagliare il gra* 
no, macinarlo, abbu- 
Tat^rlo, e mettere la 
farina in botti , per 
mezzo ' di macchine 
mosse dall’acqua V.71. 

Economìa campesae , os- 
sia Agricoltura . I. 3. 

— dei Minerali , dei Ve-> 
getahili, e degli Ani- 
mali, ossia trattato e- 

conòrnico generale . 
• • “ 

IVI. 

Ellebori^ nuocono albe- 
.stiamc. II. 313. 

Eli era , pianta , che sale . 
IV. 50 

— per le Siepi, 182. 

Epilobi , per filo . II. 129. 

Erba bozzolina , per pa- 
stura . II.' Ì99. 

, — Cali si conserva in 
aceto . V l. 28. 

^ — cornetta. Il* 206. 

— cipollina . 25. ' 

— da acciughe per tin-* 
ta. 162. 


i 


* » 
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Erba da fieno quale . IL 
198. ‘ ♦ 

da vetro. 57. 
di Guinea , per pastu- 
ra. li^8. 

— ginestrina , per tinta . 

IV, 137. 

•— guada. IL I49. 
lanaria, quale. 177. 

— medica , per forag- 
gio. 203. 

— moscadella , suoi usi : 
190. 

scanderona , suoi usi . 

• • 

IVI. 

— sedanina.- 57. • 

— Spagna , per forag- 
gio. 103. 

— S. Antonio. 152., 

— vetturina , per forag^ 
gìo , cosa sia . 202. - 

•— zolfina , per forag- 
gio . ivi • 

Erbe aromatiche diver- 
se* II. 190. 

— da prati in genera- 
le, quali. 196. 

— e fiori aromatici , per 
la medicina , o di vari- 
usi , quando si raccol-- 
gono , c sì seccano per 
serbarli. VI. 46. 

conservate in aceto- 
dai Romani. 29. 


— medicinali, o di al- 
' tri usi , non si secchi- 
no legate in fascetei . 

— salvatiche mangiabi- 
li. I. 183. 

Erbaggi, e, loro specie i 
I. 15Ó. 

Erithrodanon , cosa sia . 

I*- «35- 

Ervo, còsa sia. IL Ilo. 
Esca , dal Bóletus igna- , 
rius . II. 1 79. 
modo di prepararla; 
VI. 64. 

Etruschi prima dei Greci 
impararono Agricol- 
tura da Giano . 1 . 6. 7. 
adopravano T aratro , 

lo. 

— avevano la razza dei 
- majali , e forse da essi 

impararono ad arare 
~ la tena . ivi . 

Evonymus europaeus , 
per tinta . IV. 139. 

F 

Fabacia. I. Ì39. 

Falsa acacia. IV. 46. 
Fagioli, loro specie, c 
varietà, t 149. 150. 

— loro carattere . I48. 


\ 


« 
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Fagioli dair occhio, o Farina. IV. 66 » 


Dolichi. I. i,sò. 

— ♦ freschi col guscio, si 
conservano secchi, e 
come. V. lùi. 
Fitgiolo Romano , o Ri- 
cino. II. 89. 

Faggio. III. 157. 

— sue varietà. 158. 
suoi usi. IV. 85. 
per le conce. 153, 

~ per pastum . 94. 

~ sue caselle per tin- 
ta. 12-2. 

Faggiole, loro usi. III. 
*5:- 

— come conservarle . 
V. lóo. 

Fagopiro. I. 130. 

— per tinca II. 153. . 
Fa.scine, di che si fan- 
no . VI 1 *6. . 

Fastella , di che si fan- 
no e come. .VI. 115. 

— non è utile .bruciar-^ 
le verdi, il 7. 

— si devono stagionare 
e seccare .11:^. 

Farina di Castagne, co- 
me si conservi . . V. 

70: 1.^5 ^ - 

di Grano sì conser- 
va moki anni, e co-- 
me. Ò9. 


Farro , e sue varietà . I. 
90. 91. 

Fava d* Egitto , sua ra- 
dice edule. VI. IO. 

Fave , e loro varietà . I» 

13:- 

— di dove native. 134* 

— se sieno le stesse de- 
gli antichi, ivi e seg. 

^ superstiziose agli an- 
tichi .140. 

— adoprate nelle cene 
mortuarie degli antU 
chi. 14Ó. 

: — si seccano verdi. 
lói. 

Faverella, o Favetea. L 

139. 

Fecondazione del fruttor 
nelle piante . 1. 42. 43^ 

Feconv. ita , comunicata 
al seme del granb dal 
Barbaro , come si spie- 
ghi. I. 31. 

Felce ramosa, come er- 
ba saponaria . II. 178* 

-^come depilatorio, ivi. 

— sua radice per cavar- 
ne sostanza farina- 
cea,. ivi. 

Felci , loro cenere per il 
vetro. II 1 78. VI. 138- 

w per conce. IV. 
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Fenili , si rdevono co- — conservati nel mietef.. 
struire lontano dalle ivi . . ' : • 

ville per timore degli — loro foglie per ,pa- 
incendj.* V. 182-. stura . IV. c6 

Fermentazione , del vi- Fico»; d’ ìndia . III. 73^“ 
no, e suoi agenti. III. — per fila. II. .127; 

205.. 2Q7.. . . ‘ " Fico d' Inferno, IL' 88w 

~ T ova ne«; contiene i Fieno di. q^uaii erbe 
principi V 200.- principalmente com« 

non , va .prolungata posto ; V:. 1 68. 
per avere vini dure-. ^ in che tempo è liuo* 
voli.. . no..'V. 171, •' 

acida,; come segua, è* meglio, anticipare 
125* . a mieterlo , che posti- 

Fertilitk* .della Terra, cipare. , I73.. - ■ 

cosa sia. I. 6a. 61. dei luoghi aridi di 

Festuca , elatior , per i . quali piante compò- 
prati.II; 198./ Sto.;i69.. . 

— ovina, peri prati, ivi. — dei prati umidi, di 

venuti. . *. quali, piante compd» ‘ 
III. 66.;, ^ sto. .ìyi\, ' ■ 

— .Joìro/- specie , e varie- . quando * è tempo cQ 

ta . 68. ‘ e : seg. - tagliarlo . 1 72. 

-^oro usi. *2i*; ^ • — .si ìtaglla ìdopo dissM 

noci, o primaticci . 67. . • pata Uà guazza . / 175^ 

— setteoibrini o tardi- — non si ariete di iio«- 


— ' mamera di seccarli. 
V..129. • >• 

è . uso ahti<to il seccar-. . 
li , e* modi usati dagli 
antichi pefffarciòa 27. 
~ quali .scegliere per. 
seccarsi'., 131V ; . . 

^6 


" , te r *-,i. 76» 

— regole: per seccarloir 

. '§76. eA-seg... : . — 

— -si secca al Sole.IÌ!^i . 
-r* si . abbica nel seccar^' 
*> lo»., 177.' e seg., fi — 

— si deve riporr e asci ut* 

.^|0 J l 80 é ? 
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Fieno j - sé • si . conserva — come •disposti’ Sulle 


meglio in mucchi , o 
• j pagliai', ovvero nei 
fenili coperti . V. 184. 
-pfc- umido , spessoi si pu- 
trefa .. 182. 
umido, ‘si incendia 
. da per se, e perchè../ 
181. 

— di Lupinella, o Erba 
^. medica si. alterna con 

strati d.i paglia ^183. 
^ Greco , per pastura . 
'*:H 210. 

maremmano per i 
. •' prati ^ cosa |sia; 204. 

'•' 205 .. - . 

•- sano , cosa sia , per 
* i pirati . 2 o 4‘ ; ' 
Filipendola , per le con- 
ce. IV. 156. • 

Fillirea ^ péri le siepi. 
IV. 187; . 

Finocchio , dolce . II. 52* 
— . di Bologna * II; .180» 

— forte. IL* 52. - - 
— - suoi usi e talli ;1. 183» 
T- 'Marino . IL'* 57. - 

— si conserva in aceto . , 

. :VI.v 28 ^ : : 

Fbr j Rancio ,' li.' F 54 *~ 

— di passione, per .per- 
*:gòle..IV.i49. * '• ' — 

Fiori , e loro usi i L 40. 
€ seg. 


piante. I.. 46. crseg. 

. — medicinali come si 
secjzano. V.' l64: • 

— dèi cardi è di altre 

. . pmnte simili^ per ca- 
gliare il latte. II. 173* 

Fì^iana , per ornamen- 
to . IV. .44/ : ' 

— sua scorza, per filo-; 
III. / 

Fitolacca . II; 148. 

Foglie, c loro. specie .L 
3Ó. e seg. . ^ 

^ traspirano ^ ed* inspi- 
rano. 56. 

— come conservarle fre- 
sche. V. 189. 

•— per conservarle fr e-' 
sche’ si salano.- 192.- 

— si conservano* secche 

‘ per alimento dei he-' 
sdami . 187. - 

— quando raccoglierle, 

’ c • come séccarle’ ' per * 

• coiiservàrle; *l88. * 

di piante erbacee, 
quali si 'seccano per 
conservarle / ivi . ' 

— degli’ alberi-, quali si • 

* seccano •• per »' cbnser- 
.* vàrie ; i89»^: '• • • 

di- carina^ per pastu- 
ra . IV.'j)6«- ”* " 


1. 


. ' K 203 

Foglie di num) ^ per pa- 
... stura ..'ivi. *, 

— saggina,, per. pa- 
stura vi'.. 

— del.sanguerdi dra- - 
-’^o . dannoi filo . ; IL - 

' V : fi I * I - 

Forasacco.. II. • , 

Forche da .fieno , di ci- 

. liegio ; UI.,82. 

Fourcroea, , perfilo . IV. 

Fragole e; sue .specie , 

— r;sue foglie per coii- 
ce. IV. i 56 . 

Frangpla. j' - per .tinta / 
IV.. 133 ^: \ 

FtassinU-IV..43. i 

— loro usi:; J22; • i • 

— per tinta; 1^9. .-130. 

— r sue- foglie , per. pa- ‘ ♦ 
stura ; 93, ‘ f 

Frutici; -ed . alberetti , 
‘Per /ornamento ' dei i- 
giardini IV. 52. 53. 

Frutte , loro colta, si fa - 
in tempo asciutto , si 
colgono con .le mani — 
delicatamente Senza 
.percuoterle non" si - 
ammontano di trop* 
•po. V. 84. 
da inverno, tempo 


r . 


“ di coglierle .* * 

( dopO' colte non* vUlt» 
no tenute al sole per 
i conservarle . 84. * 
-r-inon si devono tene» 
re in una temperata» 
*ra troppo calda , 0- 
• troppo fredda', nèvà- 
^xiabile^ 80. , e seg;ì 
“ per ‘donservarsi, si 
. devono « cogliere non-' 
troppo mature , nè 

- troppo I ac erbe . 82. •“ " 

•r'SL devono tenere al 
:bujo^ 81. - : ? ' 

- si conservano berie 

. chiuse negr^ armadj 7^ 

- " chiudonsi in vasi di 
-piombo, o in ^rili 
'per ; conservarle . *92. ” 

- conseivate nell’’aré- 

na, o nella cenere 
«ciutta . 88; - ’ ’ — 

conservate dagl? an- 
tichi neir alga y e net- \ 
le pentole non cot- 
te — 

- nel miglio, nelTor- 
20V nella paglia sega- - 
ta, /'nella loppa, neb 
la cru.sca , nella carta, 
segatura. 89.' 91. 

-^involte nlellc foglie.90. 




DIgitized byGoogle 


Frutte si conservano be- per del 'tempo anche 
•ne' in luogo asciutto r- staccate dalla pian- 


iSl* t 

•— nelle cantine , e* nei 
.sotterranei asciutti • 

-T* conservate , dagl* an- 
tichi in alcuni vasi 
galleggianti sul vino 
i nelle botti. 119. , 

— r. infuse nell* , aceto . 

.' 99 -. 4 ^ 7 - i 
— ^ .conservate nella sa- 
:.pa con aceto . 99. 117. 

— nella sapa, e . nel 
Jmosto. 114, 122 .. 

— r nel miele. io8. III. 

• — candite, o giuleb- 
’bate.con lo zucchero > 

. 113 - ; 

— : ^infuse ■ n elio spiritò 
di .vino, o nel roso- • 
120. 121. 

— * le più dure per con-* 
servarsi nel rosolio, 
hanno bisogno di es- 
ser prima cotte. 121. 
— - candite, di Genova. 

II3- 

d* ogni sorte si pos- 
sono.seccare al Sole. 
. 139 - 

— molte di esse con- 
servano la loro vita 


•ta. “ZP-r . ■ 

— ammassate , fermeii- 
tano^e marciscono 76, 

— da estate^-non si pos- 
sono serbare mólto 
tempo . 77v 78. 

— dà estate vanno col- 
te nel puntò di matu- 
razione-. 78. 

— per quali mezzi ren- 
derle migliori. 136. 

— come maturino, e 
di - aspre divenghino 
dolci . 76.. - ' 

Frutti , o pericarpi , e lo- 
ro specie . 1. 45. seg; 

— è meglio annestarli 
al posto , che trapian- 
tare i nesti-. ' 

Fuchi per cavarne la 
soda. VI. 142 144. 

Fumaria-. IL 152. 

Funghi, modo di sec- 
carli. VI. 32. ■ ' 

— si Conservanò in a- 
ceto. 31. 

— si serbano nella sa- 
lamoia. ivh 

— ^ prataioli, come si 
coltivino 3^* 

— o galle delle rose per 
tinta. IV. 140. 
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FuocosaivatJco.II. 2 i f; Gertìriie ; cosa ’soiio . 1/ 
Fiisaggine , ' per ' ' ‘41*, - • ' * 

IV. 138.^^ . ‘ — . o bottoni, di qiiaiii». 

— per le siepi .''180. . ' te' sórte . Ili;’ 115Ì 

' ^ — degli! alberi, .come 

G - \ ' si formano. 14I ' ““ 

— cénttale produce r'ac- 
aggie - IV. • 4^. ' crescimentó in altez- 

Gaglj tingono- coinè la ' . za deli* albero , le la- 

robbia, II. 142/ ’ " ter ali ì ranii. 16.17. 

per cònci'éVlV.'I‘^6. — quando la gemma 
Galle, per^ cphcia*'. centrale produce il 
V; Ia8 .' ' < ' ' ’ ■ frutto', l’albero rrei' 


"■IV; 148: : . 

Galli in vadohòr F*Etfu- 
ria per cagione 'dei 
suoi vink i. 'ib: ^ 
Gallium Luteurn,per ca- 
gliare il latte.'®. 172. 
Gas diversi assòrbiti , 
ed esalati dalle’piàn^ 
te. ;I, 52- 58. 

**— acido ' carbonico si . 
'fórma nella fermen- 
tazione del vino III. 
'206. ■ • • 

Gattice. IV. 42.' 

— suoi usi . 62. 

— per tinta '. 129: ' 
Gelso , per le siepi. IV. 

182. 184.' 


fruttò', l’albero cre- 
sce coll le laterali - 
• i:- ' . 

Genista florida , per tin- 
*'ta'! IV.‘ r3’:. 

— tintoria IL 152. 
Geran] , per conce . IV. 

156- . ‘ 

Germinazione del se- 
me,' come segue. I. 
29. ; e seg. ^ . 
Ghiande , loro., lisi . III. 
15!. '-V; 

— =~ usate per farne pa- 
ne. V. 156. . ‘ 

— loro ' cónscrvàzioric . 

• • I t » • - 

158- ’ '■ 

— castagnole eduli . ivi. 


Gelsomini, per le sie- — ' dolci ."III.' 152. 

pi. iv; l?8. Giagg iòle, sue radici^ , 

Gelsomino , per cupole . come si secchino . VI, ' 
IV. 52; 38. . • 


){206)(- 

GiaggiòJo suoi usi, e — ^ loro: scorswi, per filo 
‘ ■^còicivaziòné. II. 1 8o., e, te, le . IV. 1 2. , 
e seg. . . Gihestrone d’ Olanda, 

Giano porto il primo in per M siepi .llV, 178. 
Italia il grano..,, L, 7.^ Ginestruzza , per tinta. 

— e Saturno, insegna- IV. 137. /- 

ronò a gr Etruschi* a Giracolo, se sia il lo- 
colti vare , e potare le to. HI. loo... 

viti salvatlche . 0. . — suo légno , ed uso . ; 

— insegnò agl’ Etruschi ivi. , . ; 

r uso del pennato., — per concé*lV. IS3*- 
ivi. — per siepi, .182. . - 

Gìglio turco , sue radi* Girasole , suo seme per 
ci eduli . ,VJ.., Io, . .biada dei cavalli. II. j 
Gineori, loro bacche . 95. 

— per -olio p4.-^ 

— per le' Ragniajé,. è -7; olio dà poco .profit- j 
Boschettji . JVtlsi. to^ perchè il guscio 

— per le* sièpi . i 78, . ne asspibémolto . 95. , 

Ginestra , suoi ‘ fiori si — ^ fiore mangiabile . 43, 

conservano nell' ace- , Giuggiole , sue. varietà . 
“to. V. 1ÌS3. lì. 45. III.. 97,. .* , 

sua scorza adòprata Giuggiolena , o sia se- 
per farne tele ihTo- samo , perchè così 
* stana . il. 124. ,. ^ detta. IL' 84. 

— per le cpnc^,', IV. — per olio 83; . 

154. ’ Giuggiolo., ut. 96. 

— d’ Olanda p 5 *, V — nativa della Siria ^ . 

— ^ di Spagna per filo . 99. : * - ; , . 1 

- sub legno durissimo . 
.98. r 

— per siepi . IV. 176. 




— spinosa. per le sie- 
pi. 178. ; ' 

Ginestre , loro ceneri Giuncata , prende il no- 
pér il vetro . VI. 138. ' me dai giunchili. 1 6;$. 
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Giunchi, Stirpi, e Ci- infestano i campi, 

’ peri, indi/lo di terre- "ma servono per pastai, 
ni Timidi. IL 199. “ la. 214. ' 
per legate ’lé viti. *— distruggono T erba 


127. 125. 

•^■lofò cénere per il ve- 
tro ; VI.* 138.*' ' 

— per fare sporte'. II. 

— 165.- ■ ■ ■ -- ■ 

Giunco marino suoi usi , 

II. 125. - - • ' • 

— per funi resistenti 
- alP acqua', ivi . 

Gleditsia, spinosa, per 
le siepi.' IV. ì 82. 185. 
Gléditsie .‘ 46. ■ ' 

Gobbi . I. 1 80; 

Gomma arabica. IV. T ^8. 

adópràta nei viaggi' 

' per alimento, ivi. 

* — nostrale. ' 12 1. 

— è la prima modifica-' 
7Ìone del sugo vegeta- 
tile t' 158. 

— declivo. 22, 
Gommàmmohiaco . IV;" 

Gómmaut.lV j I4f‘. 159. 
Gotta del lino . Ili 212. 
Gòverriarè il vino nelle 
"botti, 'V* suo prègiti- 
dizio,.^VI. ìzè. • - ‘ 
Gfaniignè ,* parte annue , \ 
parteperenni . IL’ 196/" 


medica, ivi. 

Grana d* Avignone . IV. 



Grano , perchè detto 
‘ Frumento. 178, 

-j- perchè chiamato Tri- 
ticum. 77. 

— sue specie più utili . 

■ 80.. * 

—-•sue specie , e varie- 
tà. dei coltivati. 88. 

— caratceii suoi gene- 
• rici .' 78. 

di che 'paese nati- 
vo, 79. 

—^ d’Italia,* o siligine, 

83. ' ‘ 1 

nostrale.’ 82. 

— - duro ivi , 

duro, 'è 'là sola erigi-*' 

■ riària spècie dei Gra- 
no .87. 

— difFer'eriza dèi Gra- 
no ‘‘•'duro" " jgentile , e 

"'gròssò‘."8C 
•--^-gentilé: 82. ‘ " ’ 

— grosso. . ivi . 

—^a. gràppoli', o di ‘Sm ir - 7 
ne, ’ 5 '• 


)(.2o8 

Grano , seminato in aa- - 
* tunno produce più, che 
scrunato prì nav^e- — 
ra, e perchè . J. pi, 
e seg» ;; 

-meno , che se ne spar- — 
gè , e più rado produ- 
ce più in prppopio- 


- i» sacclu gr^di per 
uso delle case. ivi. 

- in , sa(xhi. .ammonta- 
ti , nella Svizzera . 24. 

* » » ^ 

tir. ... 

- conservato sano, e 

t ^ * é ^ 

buono per più di ipo. 
.anni.. 2. . ... 


o 95- 

— seminato a buchi col 
; piòlo . 04. 

— sua muta? ione fàvo- 
; Iosa in Loglio . 1 1\?. 

— medicato del Barba- 
ro, come si spieghi 3f. 

— cosa acquisti .. 92. 

-7- è neces.sario vagliar- 
lo, e perchè . V.54.5.S. 

— lavarlo,, è come si 

— la va Co, e prosciuga-, 
to nel forno. Ó2- 

— teoria della sua con-, 
servazione 9. 

— conservato nelle spi- 
ghe, e così altre bia- 
de. 12. 

-y nelle stanze terrene ,, 
e sotterranee . .23. , 

— scelto, e conservato 

in orci , e così altri 
Semi , 43* • * 

“. conservato in trogo- 
li > detti canali. 24.^.. 


•— come SI ammontale 

• * ^ 

sì distende^.nei Gra-. 
hai .. 23.. . * 

— se: si. debba movere» 
o nòj.,o ventilar nei 

. Granai. 

— fresco e nuovo,, ha 
bisogno di essere mos- 
so , e mutato di luogo 
nei. Granai* 19. 

— deve .essere mosso. o 
mutato di luògo nei 
Granai.. 18. 

— si conserva fresco nel- 

le masse grandi sotto 
la crosta , che ha pa- 
tito . 28.. -* 

— è t^ntica usanza dì 

conservarlo così , ma 
se^ ne 7 perde molto. 
22. 29. . , . 

— sua , farina composta , 
di . amido , e di gluti- 
ne . I. 85. 

— .nero. 130. IL 153 * 

— ' Saraceno.* ivi. 

• 4 
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Siciliano ,'e sue va« — a quali venti^dcvono 
, rietà. I. 128. avere le finestre. 15. 16. 

sugo dolce , che si — a buche o.fosses., 31. 
. ^ottiene d?}i gambi del dove convengono • 
Grano Siciliano., ivi. ' 32. 36, o ' t 
Granaj, e loro specie -* — dove si praticano . 33 * 
' ’ V. M. e*seg. — come si foderano .54. 

— pubblici grandissimi come si turano V 39. 
in diversi paesi. 14.15. — fatti di materiale o 

— quali' aperture deb- ..murati, migliori de>* 

bino avere per essere gl* altri . 38. * 

■ ventilati. 12. — non vi si- deve.mef* 

grandi con ventila* • * tere il Grano , fino ch« 
tori mossi da Mulino il muramentononab* 
/a- vento , di Duhamel . bia fatta buona presa , 

SI- e sia asciutto . 40. 41* 

— loro. pavimento, eie — a sepoltura , usati 
. . mura,. devono essere .' .nelle case. 42. ii v 

ben lisci , e senza fes- Granarium, degl* anti- 
sure. 21. . -i, chi. II. 13. K 

^ vogliono essere chiù- Grattaculi . ' IV. 178. 
si e* difesi dai Topi, .Grògo. II. .142; i 
• Formiche , e altri ani- — suo seme . per \cibo 
mali, 22. dei Pappagalli. 96. 

. — . neir alto delle case, — per olio. ivi. 

si usano m molti. luo- Guaderella. II. 149.- 
. ghi.013. - Guado, o GlastOk IL li^. 

— pensili negli Svlzze- — quando si raccoglie • 

ri. .42- • - VI. 65.- n. 

— - a casse con ventila- — come si macini, ivi. 
tore , di Duhamel • dopo macinatói. Jii 
48. seg. ammonta.. 66. .i*. 

— aperti e piani', loro . — quando ^ .macina la 

difetti. 30. . seconda Volta. 66. 

? 6 q 


f ■ 
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Gn^éày o Glaéto ,quan- Ingrassi , quali buoni pcf 
/'do* si ' riduce in pani. le viti. Ili, iSii. .aeg. 
i .VL 68. * - - Indaco .. Indico . II. 1 59, 

•(«•'quando, 'dopo che « cavato, dal Guado. 

ridotto in pani si ram- . . ivi., VI.* 45^-* ' ^ 

♦ taionta, perchè fer« r-^ tinge in celeste .i^la^• 

menti . 70. - te delle, vacche , /che 

s’ innaffia con vino , ìf'pìse, ne cibano*:. II. 160. 
perchè fermenti/, .^IV,. II9. * . ^ « 

Discorso sulla «uà -Innesco, o Nesto, cosa 
manipola^^ióne; -65. ' vsia . IIL 126. . 

duraiacaha . Ili, 107. — come si .feccia. 128. 

'Guinea «^grass ^ per ipa* comer.succeda , e per- 
atucu. li. 198. . i chè si attacchiw. 133. 

r ‘ 'j / ‘ 1 .-r- .a occliio, o. gemma. 

; ! .. il . • J' H •' V 127. . ' -* 

::ì i i: >*- Come SI fk .• 13T. — 


K 


-ibiscifls.ésculentus.I. •»— in che tempo si fk. 
‘'■*.T7Ì$^o-^ . fri.. -^/ivi. ! r. :i 

Holcus Isfnatus , per 'pa- ~ a occhio aperto , qua- 
stUraV'II. 199. le. 132. iv.- 

Horreun^= dagl’ antichi. a scudetto. 13 1; 

' V. ’ 4 tl . - ^ ^ ^ - — a occhio chiuso , qua- 

. ir.:-r i . le. 132. . - • ? 

.1' .1 a marza, © bacchet- 

bisfchi ^divèrsi, per filò. — a spacco; io sqjiar- 
*‘j ciò. ivi.^ ‘ 

Ibisco. II. 117^ / -—a corona, ivi,. ' 

* tnceÀsò.. IV. 164.' - -*^.cxmie si feccia. 129. 
>^kchsodacrrsci , ^ perHie . •»— a zufolò , o boccio- 
siepi* JV. 177. :• lo. 127. ^ 

' Infràmoio per ÀG^ a bocciolo, come 

Vl.q 4 è. r fà. 13C. . ’ 


f ♦ 


fi 


I 
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a ppiossi trazione) 
le , e Wme si faccià-r*- 
13*2.' :seg. ^ 

— si riduce a duC sole 
*j specie. I2t. , 

si fa ia Alberi', d.el 
medesimo; genere^ o 
d.ella medesima strut-- 
-.tura di. frutto / 30.1 . 

il seme del: frutto ^ 
.che viene dal nesto, 
produce una pianta 
.r eguale a quella dello, 
stipite su cui . fu an- 
nestato. 134. 

Insalate di mescolanza ^ 
tdi quali erbe compo- 
ste. L 167. 

Intieri , inventore della- 
stufa da Grano . V. Ó5. 
Iperico V II; 153. • - • 

per le conce . I V. 1 56. 
Isatide silvestre, e'.sa- 
• »tivà. IL 156. > ' 

Isatis tinctoria . ivi. ;; 

, Ischia . 1 V. 66. 

— sue foglie, per pa- 
stura .' 94. i -- 

Jucca , per filo . II. 27. 

V IV. II4r : . * — 

Julibrissin. IV. 45.” 
Juncus . conglomera tus'^ 
sua midolla per, loci-^ 
gnolo. II. 166. 


lì^ dk la. soda. il. 
58. VL‘144. - * ^ 
Kennk. IV. I4L - 

— per le conce. 150, 

1 # .4. ’ • 

JuacCa muffii; II. i6l.‘ 
Lacrima , vino così det- 
. :to . III. 303.- 
Lamponi ; III. 223: 
Larice. IV- 82. 

— sua resina 163. 
Lathy ras Cly menum- 
.iLatifolius - pratensis- 

sylvestris, per pastu-^ 

• ra . IL 206. ' 

Lattuga , sue specie 7 1 . 
-i 52 *seg.'^ •; 

-r** sue proprietà. I. l6t. 

* ’C ‘Seg. ’ 

— suo seme per olio, 
' ' e ne da • in maggior 
« proporzione' * d’ ogni 

altro seme. II."^ 81. 
si conserva nelle can- 
’ tine coperta di iena. 
VI. 24. 

marina , per la Soda * 
143. 

Lauro , per lè siepi . IV. 
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Lavancse, per caloria. 
I. 154- 

Lavendula , sua acqua 
distillata. IL i8>.* 
Lazzerole^ sue varietà» 
ed usi. III. 104.- 

— come si conservino. 

V. 94* / 

LazzeruoU. III. 103. 
Leccio*; e suoi .usi. I. 

* 34- 

— per le ragnaie . ivi . 

— per le siepi . iSj, 


)C .2I2 X 


come si alterino» e 
si» guastino. 95. 

— cipollati . 99. - - 

— stellati, quali si di« 
'chino. 100. 

— messi in purgo nell* 
. acqua perchè si sta- 
gionino. I08. 

— come tenerli in una 
raccolta, o serie istrut- 

„tiva. 109. . - 

—) medicinali come si 
serbano . 57. - 


— loro scorza per con-* Legno,esueparti.r. 53»- 


eia. 147. 

Legnami , vanno abbar- 
. cati al coperto. VI. 

- .103. 

— perchè si screpolino 
> nel seccarsi . 99. 

— si spaccano facilmen- 
. te nelle testate . 104. 

— in asse perchè si cur- 


— giallo. IV. 140. 

— Santa Marta, ivi. 
-r- .Santo . III,. 107. 
Legume , o Baccello . I. 

133* 

I*e'gumt , quali sieno . I. 

131- * 33 * 

— ingrassano i terreni 
e servono di calorìa.* 


.vano. .105.' 

in. assV.:Come .devo- 
no segarsi perchè non 
imbarchino. 106. 
Legni .sono più com- 
patti , ^ coloriti , che 
r alburno. 77. 

— come conoscere se 
sieno difettosi. 85. 

-i- come conoscere se 
sieno sani nell’ inter- 
no. 108. 


153 - 154 - 

Lentaggine, per le ra- 
gnaie . IV. $2. 

— per le siepi. 187. 

Lenti. I. 145. 

— originarie dei con- 
torni del Nilo, ivi.-, 

— nelle cene.mortuaric 
degli Antichi.. 146. 

Leri, per pastura. IL 

— 209. 


t 


tibo. IV. 83. 

— per siepi. 187. 
Licheni , nubcono ai óra 
ti. II. 213. 
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Loglio in erba per pa« 
stura. II ‘il 5. 
Lolium perenne, per i 
prati. II. 197. 


— per le conce . IV. 1 56. Lonicere , per cupole , e 

— per le tinte. II. 145. pergole. IV. 52. 


.153- 

Lilac, per le siepi. IV. 
. 188. 


Leppo , per le siepi . IV. 
182. 

Loto d* Affrica . III. Ic6. 


Limoni , e loro varietìi . — dei Lotofagi , qua 
III. 59. e.seg. le. 99. 

~ loro sugo per la tin- Lotus corni culatus , per 
toria. IV. Il 9. ' - foraggio. II. 206. 

Linaria nuoce alle cam- hirsutus, per pastura . 


pagne. IL 212. 

Lino, e sue specie. II. 
III. 

—-conosciuto anticamen« 
te. 114. 

— .della China cosa sia . 

IL 123. 

— suo seme, per olio. 

74- -^S- 


206. 

— rectus, per pastura 
è forse il Citiso di 
Virgilio, ivi. 

Luce,. sua azione nella 
vegetazione . I 57. 

Lupinella per i prati co- 
sa sia , e da quanto co- 
nosciuta . II. 204. 205. 


— suo olio dura più ad Lupini, per governo. I. 
ardere, che quello d’ 153. 


' oliva. 76. 

— quanto se ne potreb- 
be fare in Toscana. 

• • i 

* IVI . 

Linterho , per tinta . IV. 

133. 


per governo degli 
ulivi preferibile ad 
ogni altro. IV.» 12.' 
— si rendono mangia- 
bili con r indolcirli. 

I- 153- 


Lisimachia per le con- ^ come indolcirli. V. 

ce. IV. 156. 126. 

Litospermi', .per- tinte. — • loro scorza per -filo. 
II. i4j, IL 121. 


* 


Lupini-pe* carta II. 123, usi . IH. 140. 

Lupino-. ;I, 153 ,Jì;v.V. 
salvàùco ; cosa 6Ìa.^ 

n * iìO^. • ‘ . ■ 

•*^1 O* < . «. # !■*/>■ 

LuppoUr:,per' tinta .r.tt 

'102.'- V 7 ' . VI -n 


Malva arborea per filo.* 

124 IV. ili.r I 

— comune mangiata dà- 
r.gli antichi. 

. , • ' * 

loro scorza, per le te- — per filo. II. II.8. ♦ 

le. 122. ivi. : degli Ebrei, cosa sia V 

Luteola. II. 149. 

— silvestre.; i^c. ; 

— sariva . ivi . < 

• » 

Lycopodium clavatum.^ 

— suoi semi per i fuo- 
. chi d’ artificio nei tea- 
tri . II. i 3 o . 

Lycopus europaeus. II. 

IÓ 2 .- • ' 


e come si mangi i IL 

‘ ^yrf 


y f 


f I r a tp 


Malvavl.sco , • Cosa i i[; 2 a . 

' IL' 1 ,'I -7 . . • < i 

Maggio ciondolo. viV. 

4*3* •• ‘ = t r ' ' 

Maggiolana , e Mag^o- 
'rana . .II. 59. r , ■ ; J 
Magliòli , e modo <di 
Lygeam , Sparthum , se piantarli. . III. .182. ^ 
sia lo sparto dei Lat e seg 


tini* II. i25< 

. M 

l\Tacch la, quale. IV. 


M^g niolie ;I V. 1 44- 45* 
Mandorle , e sue iVaVie- 
,,ta.,III. 138. 139. 

— dolci', amare, ivi: 
^ premici , 0 stiaccia- 
,mahi. ivi.,. 


Madre selva per le sie- — fresche, e verdi > e 
piy.IV. .l8l. .rioro usi. 140/ ' - 

— per. cupole. 52. . si., conservano sec- 

Maìdocchlo.. II. 211.--. che nel guscio jspo- 

Malicorio ; perchè, così .vgUate- dal mallo. Vk 
detto. III. 65.* 146. 

per le . conce., IV. v~:)fte3chc, iConservate 
15;^. nel rosolio ..ivi. 

Mallo della, lioce, suoi .Mandorlo, comesi cpl- 
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tivi. III. 141. ' ~ ^ sorda ^ suoi pappi per 

-^.suo legno, ivi. •' filo , cappelli , g'ian- 

Manna sua raccoltale ciali. II. 233. 


sue ;varièta r IV. 164. 
Marcim?n“o , o infezio- 
ne dei fruttisi comu- 
nica per. contatto . V. 
80. . ’ " 

Margheritine per i pra- 
ti . II. 208. > 

Marna, e sue specie. 

I- 66. 62 , I ' 

antico uso .di mar- 
nare . I. 67. ' ’ ' 

>— 'terreni marnati non 
sono fertili il primo 
, ’: *anno .• - 

Maabne onde tal no- 
me. III. 153. . ' 
^Marroni di riccia ja per- 
. . chè così detti . III. 

154* ^ 

Marrubio salvatico. H. 

IÓ2. ' t 

■:*Marraca per le . siepi, 
IV. 1.72. 175: 

— . bianca , per le siepi . 
‘ • ‘I72.- ' ' 

Mastice. IV. 164.* 
Mattaioni, o terre ar- 
gillose , di ' qual im- 
' tura. I. 64.’ ^ > 
Mazza ferrata, cosarla * 
II. 41. ' , 


Mazzocchi si conserva- 
. .'no • nelle cantine co- 
perti di rena . VI. *24. 
Medicago arborea è il 
‘ Citiso di Virgilio. IL 
^•204. • ' 

folcata, per foraggio. 
II. 203. 

— sativa^ per i aprati, 

• • m 

IVI . 

-Melagrane , come con- 
servarle.. 96. > seg. 

' — loro scorza per tin- 

- ta. IV. 118: ' 
Melagrano'. m. 63. 

^ suoi usi . 64. , e seg.' 

— sua. Scorza per ’con- 
eia. IV. lt,5. 

* — 'salvatico per siepi . 

I7Z* * / 

“Mele , e loro varietà , 
f loro figura , che la (U- 

♦ ' ' stiiìguono daUe Pere . 

44. ' • * ‘ ■ ‘ 

' come conservarle, 

*' V.^Sp* ' 

— cotogne conservate 
nel mieié e come. 
109. 

Meli loro scorza per tin- 
ta. IV.' 118. 1 • 


i86. 

Melilotus Italica per fo- 
raggìo. II. 202. 

Melissa, e sua acqua. 
II 189. 

Menispermum canaden* 

V se per cupole . IV. 52. 

Mercorella nuoce alle 
canìpagne. II. 212. 

Midolla, produce il frut- 
to , ed il seme . III. 


r allegagione . 15. - 

Mimosa nilotica , per If 
concee. IV. 155. 

Mirabolani per , le cofl^ 
ce. IV. 155. 

Mirra. IV. 159. 

Mochi . II. 20(5. 

Mocaioni per foraggio. 
II. 206. 

Moro gelso , e sue spe- 
cie. IV. 97. .» 
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Meli salvatici per siepi • che segno danno del- 


13 - 

^ tende sempre a di- 
stendersi . I. 5,3. 

. — tende a crescere, e 
distendersi all’ infini- 
to , III. 12. . * 

— termina nella frutti- 
ficazione. 13. 

— è la parte essenzia- 
le , e vitale delle pian- ~ 
te. 12. 


da sè non tira il nu- 
trimento lalle radici , 
ma è alimentata dal- 
la scorza. 12. 

— negli alberi penetra 
ai rami traversando 

r le fibre legnose . 15. 

Miglio, o suoi caratteri 
specifici. 1. 121. 

— indiano. 126. 
Mignoli. IV. 14. •. 


— sue foglie per pastu- 
ra. 96. 

— gelso, c nero, doro 
. bacche . IlL 223.' 

loro scorza per filo , 
e per carta. IL 24. 
IV. 1 05. 

— * papirifero sua scorza 
per filo , e per carta • 

II. 124. IV. 108. 
Mortella per le siepi . 

IV. 188. 

per de ragniaje, e 
suoi usi. 34. 37.. 

^ per le concie. 149. 
Mosto privato del tar- 
taro non- fermenta . 

III. 202. 

acquoso fermenta a- 
dagio , e fa vino de- 
bole,, e che noD/ba- 
.età. ivi. . 
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Mosto è bene coprirlo. • odore di Cedrato > 5^. 


Nocciòle, loro varietà. 
III. 1^9» 

— si conservano secche . 
V. 147... . 

Nocciòlo . III. 148^ '1 

— suo legno p.erle.hac- 
chette^ divi natorie , e 

N ‘ ^ > per carnati JII. i5,ai5l 

apo,!sue varietà. II 14. Nocchie , cosa sotto > III.- 
— suo- olio .. 70.' •. — li^o ' ' .f i J 

Naso mózzo ; III. 148. Noce ..-III. 77. :on -- 


212. 

Muschi , .nuocono ai 
prati. IL 213, ! - 

Myrica cerifera , sua Ce* 
ra.. IV: 27. II 98.- 

• r ^ 

' . ìN * .. ’ .. 


Nasse . IV; 83. 

Navoni, loro varietà. 

' II.*:ì3.-.:- . 

— loro oli®. 67. I 
— « per pastura. 2 fa 

conservati ( in acetO j 
senapa ^ e saie dai Ro- 
. mani... VI. j 2:3, . , 

Nepitella. II.. 59., 

Nero di. nocciolo, come 
farlo . -Vi y 134. - . _ — bianca ri 46' 
N espole loro varietà, -h isero . rivi . 

” HI.vi.05. .... , • _ 

— come si conservuio. 

•V. 95. 


suoi usi I 145, r 

— sue parti pef tinta . 
IV. 122. IL 162. 

— per concia. IV. 154. 

— sua ombra. Ili I44. 
dannoso pet ¥ ombrai 
e per la tra^^irazioue . 

►''-IIv:2I2: * . ' , ì^ — • 
presagio- jdèlltt '.rac- 
colta.. IH. 145r I 


< / ’ 


Noci ^ lóro- varietà i 'JlL. 

142* ' ìA 

1#-^: loto varietà.. 14J.. ^ 
Nespola, Scòrza per tin- — tonde, lunghe. 
ta. IV:*vr2i. i ' - . nùd V JD stiaccianiittni^ 

per k cimce .lv. 153. malece, reali . f 
Nigella damascena, suo 143- 
seme,ha'odotediFra* fresche, conser^te 
gola ; IL 56. I ^ Bresche dagF Antichi^ 

— sativa , SUO', seme ha e come . Y. 144. . 1 

*6 ^ 
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Noci cònservate nclmie- 


• le. V 144. 

— che preparazioni de- 

• * vono farsi, per ser- 

barle. 143. . 
Nocistic, ^e suoi' usi '. 

• IV. 72, 

Nomi volgari delle pian- 
te‘, inùtili in preferen- 

• dei nomi Botanici^ 
I. 18. 19. 

— necessità dèi. nomi 
Botanici iti Agricolcu* 

• ra ; 19, seg. r 


vJlio, si contiene in 
• molti semi*. II. 66. 
•— si conserva bene» ne- 
“ gr orci'» di terra cotta» 
o nelle conserve' di 
pietra , VI. i^S. . 

— d’ Abete. IV4 161. 

"di semi » o frutti di 
Alloro . 25. . ^ i 

— dii Albicocche.. ' 23 . 
•'i'Seg.-* . 

— ’ di Azedarach ; ivi . 
— >di .Behen , 27. 

■— delle Castagne d’In- 

~»diav 24* — 

“•di Camellina •» o Do* 
relU.. II. 74. 


di Càtapuzzta*. 93. 

— di Grogo . 96. . 

^ — di ciliege . IV. 22. seg. 

— di Ebbio .27. 

di Faggiole . ^ 5 - 

— dalle Ghiande. 24. 

— di Ginepro. 25 * 

-r- di Giracolo . 32 . seg. 

— di Girasole. IL- 94. 
d’ inferno:' IV. 19. 

— di Lino, e sua ma- 
nifattùra; II. 75. 

— di Lino non diaccia. 

• • • • 

. - IVI .* ' . (1 

— di Linterno . IV. 27. 

— di Lauro regio . 22. 
seg. . 

— di mandorle . 22. seg. 
•— di Lattuga. IL 81. 

— di semi di mele . IV. 
22.. seg.^ 

di mele cotogne ; ivi. 

— di Nocciòle . ivi . 
di Noce.i 23. 

— d’ Oliva, e modo di 
.sfarlo. 17. seg. v 

— d* Oliva basta molto 
tempo*. VI. 1 17.- 

— di Papavero .' 7B. 

•t- non è narcotico rii; 

79, '• . . 0 .•:/ ' 

per la pittura-.' 81. 

— di semi di' Pesche. 

— IV. 22. 


t 


Olio di Pere . IV. 22. 

— di Pinocchi, ivi, 

•r-* di seme di Ramolac- 
ci . IL 73. . 

— di semi di Poponi. 97.. 

— di Ravizzone, ó^.seg. 
di Rape, 72. 

di Raphanus.oleifer . 
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di Storace ; ivi e aeg. 

— di semi di susine « 

^ ivi e seg. 

— di Tartaro, si cava, 
dalla Gruma di . bot- 
te . VI. 139. . 

di semi di Tiglia . 
IV. 22. seg. 


73 - 

— di Raphanus cauda^ 
tus . ivi . 

— - di Ramolacci, ivi. ; 

— diRhus succedanea. 

IV. 27. 

— di Rhus vernix . ivi . 
di Ricino. II. 87. seg. 

-r- conosciuto da Dio-, 
scoride , e da ^ molti 
popoli . 83. seg. . 

— di Sanguine. IV. 26. 

— di sansa, e sansino. 


-r* vergine. 17. . 

— di vinaccioli . IL 82. 

— adoprato * in molti 
/ luoghi. ‘83. IV. 24. - 
Olivastro. IV. 5 * 

Olive, loro raccolta.. 

. IV. 16 . 

— da indolcire. III. 93* 

-T come indolcirle. V, 
1 ^ 5 . 

^ loro conditura , co«. 

me fatta. 123. 

7- conservate nell’ olio . 


r' 19. . 

— di ‘sesamo. IL .83. 

— conosciuto da Dio- 
scoride . 86. 

— suoi usi alla China. 

87. 

— di sesamo non diac- 
cia . 86. . 

sebaceo del Croton 
sebiferum . 98. 

— di sondro. IV. 25. 

— spin cervino . 27. 

— di stalilea. 22. seg. 


122 . 

— conservate con sale.. 

123. 

Olivo , olivi , c sue spe- . 
eie. IV. 6. 7. < '> 

— salvatico . 5. 

— quando si trapianti 

— manieradi propagar- 
lo. 9. . . /i 

— comesi pota. 13. 

— comesi governa . 12. 

— non si pota in Can- 


• 13 ; ' 

— : si può innestare’. *14. 

di olive da indolcire;- : 
“ dove ' si deve pianta- 
re . 9. 

Olmo , - e suoi usi . IV: 
73- 

— per le siepi. 182. 
‘‘183. 

— per pastura .93. 

— di foglia larga , o ti- 
berino 74. 

— piramidale. 74. 
Ontano, e suoi usi IV. 

58. 59- 

— ^ come si moltiplica. 

-“- sua scorza per tinta ; 
126. 

— * Sue radici per corde . 

II3. 

— per pastura. 93. 

— per siepi. l8‘2.’ 
per còncie. 153. 

Oppio dai papaveri. IL 
.188. • 

Opunzie tìngono in ros- 
so la saliva, e l’ori- 

* na. IV. Upv 
Orcella . II. I45i • 
Òrcanet , cosa sia . IL 

M5- 

Oricello. IL 146. 


ria. IV. 121. 

Ortica per filo , per car- 
ta . IL 120. 

— bianca per carta , e 
per filo. 120. 121. 

— sua peluvia per esca , 
e per cauterizzare . 
VI. 64. 

Ortiche , per filo . IL 
1 19. 

Orzo, e sue specie, f. 
102. , e seg. 

— si sega prima del 
grano, e prima, che 
sia secco affatto . 1 07. 

— suoi caratteri gene- 

‘ rici. 102. 

— diversi cibi, che ne. 
componevano gli an- 
tichi. 106. ' 

— e favola , che si con- 
verta in avena t. 1 19. 

% 

•P 

Paglia di grano, per 
nutrimento dei bestia- 
mi , come si conser- 
vi. V.’ 185* ' 

— per coperta delle diac- 
ciale. IL 165. 

— per i cappelli . 171* 

Pagliai) come costruir- 


• . . K )f , 

rdia') ttè ' in Coi^ica r Orichicco , jper la tinto- 


X )( 

li, V. l8(S, * tiibuisce al Dio Pa* 


Palatura diversa delle vi- 
ti . III. 182. 

Paleo. II. 97. 

Pali, e loro qualità, e mo- 
di di conservarli . i8y. 
Palma . III. lol. ' 

— suo sesso , e • fecon- 
dazione. 102. 

— per filo. II. 127. 

— christi. 88. 

~ di S. Pier martire. 

III. IC3. 

di S. Pier martire per 
filo. II. 127. IV. 115. 

— del cocco per filo , II. 
127-. • 

Palme hanno la parte 
legnosa più dura al- 
la circonferenza , che 
nel centro . VI. 78. 

— per filo . IV. 114. 
Palyurus, per le siepi 

IV. 176. 

Pampani , per le conce . 
IV. 153. 

— -per pastura . 96. 
Pancuculio per esca, c 

come si fk . II. 170. 
VI. 164. - 

Pane , sue specie cono- 
sciute dagli Antichi. 

I. 99. - . 

— sup ritrovato si at- 


• ne . ivi . 

— fermentato , ritrova- 
to per caso . ivi . 

— semel , da che cosa 
venga, ivi. 

— d' orzo, usato dagli 
‘ Antichi. ic8. 109. 
Pania , come si faccia . 

. VI. 60. 

— suoi usi nell'Agricol- 
tura. 62. 

Panichi , e loro s^cìe . 

■ I.. 152. 

Panicum altissimum,pec 
pastura. II. 199. 
Papaveri; suo seme per 
olio. II. 78. 

— • suoi scnii usati perci-"^ 
ho , e condimento . 79. 
•— suo olio non è nar- 
cotico , ivi . 
f— coltivazione di essi. 

' 187. 

Papiro per scrivere . II. 

Papyrius. IV. Ilo. 
Passum , cosa sìa . III. 
no. 

Pastinaca . II.. 16. 
Patate , e sua coltiva- 
zione. II. 4., e seg, 

— non conosciute da- 
gli antichi. Jo. 


Patate quando introdot 
te in Toscana . ivi . 

— ' loro raccolta . VI. 5. 

— si cavano meglio col 
bidente, che con la 
zappa . ivi . . 

— si raccolgono in tem- 
po asciutto per cavar- 
le tutte . .ivi ^ 

— si estraggono prima , 
che diacci:, ivi.. 

— si serbano neir arena 
in cantine fresche . 6. 

— per cibo degli uomi- 

^ ni , e’ degli animali . 

II. 7. 

— per farne pane, ca- 
varne farina , .0 ami- 
do, e altri usi. 8S. . 

— per pastura rlo. 

— ~ si possono seccare, 
e come, VI. 7. , 

— si .riducono in pasta, 
o vermicelli per ser- 
barle , e come . ivi . . 

— danno amido, ivi. 

— per le. candele . II. 9. 

Pater nostri di S. Dome* 

nico . IV. 47- - - 

Pazienza, sue radiche , 
per le conce . IV. I5^* 

Feccia. IV. 160. 

Pece greca. IV. 162.- 
nera , o navale co- 
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me si ottenga; 163. 
Pennato , portato da Già* 
no in Italia , e inse- 
gnatone V uso agl* E- 
. truschi . I. 9. 

Pepe, d*' acqua . . II. 49. 
Peperoni , e loro specie . 
II. 47 seg. 

— noti a- Plinio . 48- 
conservati nelf ace-. 

to, e come.' V. 117. 
Pericarpi ,0 frutti , e lo- 
ro specie . I. 45., seg. 
Pera , sua struttura . 111 *. 

3 ^* • 

r- differisce dalla mela. 

per la figura, ivi. 
Pere-, loro, specie. III. 
40., e seg. , . . 

— loro utilità, 49. . 

-T cotogne, 51.. 

— e mele cotogne, co-, 
me si conservino . V. 

93 - ' _ 

r- di terra, loro radici 

eduli. VI. IO. 
Pericarpi, o frutti, e 
. loro struttura. I. 45. 


e seg. 


Peripioca per . filo , e o- 
vatte. ; lì. . 129. 

— per cupole. IV. 52. 
Pero , originarip della 

Toscana. IH 39. - 


Pero selvatico, ivi. 

perule siepi. IV. 156. 
^ sxia scorza per tinta. 
118. . 

. — usi del suo legno, 

: III. 49. . 

— domestico . 39. 
-Peruggine. III. 39. 
Persia : II '59.' 
Persìcaria , per tinta . II. 

145* ‘*' 

. — per concie ; IV. 156. 
Persiche confuse colLozz- 

* ru& perseà . ‘HI, 89.- 
Pesche , loro specie . III. 
•89. 

— venute dalla'^ Persia . 

88 . ‘ 

— vernine come si con- 
servino 7 IV.. ioo. 

^ loro: noccioli brucia- 
ti per far tinta* nera. 
« IV.* 122. 

Pesco perisce presto . III. 
90. r 

— sua scorza : per tin- 
• ta.:iV; 120. 
Petonciano^ e'Petron- 

'ciano. »'II. 31. 

Pettini da' tessere fatti 
di canne*. II.. 168. 
Pezzo', ' o Pecci'a , come 

• si raccoglie. IV. lóo. 
Phleum pratènse*, per i 
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prati. II. 198. 

Phlomis fruticosa, per 
le siepi. IV. 188. 

Pianta della seta. II. 
129. 

Piante erbacee, loro diffe- 
renza . I. 27. 

— salvatiche , e spon-' 
tanee , devono esser 

* conoscii.te dall’ Agri- 

' col tote II. 215. 

addome.sticate , aven- 
do cresciute le varie- 
tà , hanno confuse le 
specie.. III. IO. 
la maggior parte del- 
le piante coltivate , ci 
sono state portate da 
altri paesi . I. * 14. 

— piante, e alberi, che 

• si potrebbero introi 
durre per migliorare 

. i boschi, e le pastu- 
re. 15. 

— non è sempre bene 
in* agricoltura Y intro- ’ 
durre piante nuove. I. 
16. 

— succiano per le ra- 
dici . *55. 

— bulbose, o tuberco- 
lose ingrossano le ra- 
dici di più , quando 
la parte- dèlia pianta, 


\ 
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che c fuoti di terra 
non vegeta più. VI. 


14 - 

— Monocotiledoni J co- 
me Palme ) hanno 
la parte .piu . legnosa 
e compatta alla circon- 

_ fetenza. I. 55., 

bleracee, come mu- 
tino colore , sapore , e 
iigura^perla cultura, 
e come creschino , e 
$* ingrossino più del 

. naturale .. II. 33. seg 

— baccelline , buone per 
i fieni . V. 1^0, 

— culmifere , buone per 

; i . fieni . ivi . . 

— olitone, o oleracce, 
,0 da orto.. I. 156. .. 

— medicinali , quando 
• si devono raccogliere 

. per serbarle . VI. 37 - 

— da tinta si ' seccano 
. air ombra . 49, 

— da filo conosciute dai 
popoli antichi . II. 1 03. 

— saponarie, o buone 
a purgare le lane, 
quali sieno. 

T- diverse , r alcali delle 

. quali adoprava Prete 
. Neri per fare il cri- 
stallo . 128. 


— da concia, si seccai» 
no al Sole. VI. 48. 

tutte producono U 
seme. I. 28. 

Piena fungaia. VI. 31. 

Pigmentum indicum, è 
P Indaco. IL 159. ' 

Pini domestici, o da Pi- 
nocchi . “IVJ 81. 

• salvattet..8l^ 82. 

— per le siepi^. 187. 

Pino, sue. varietà. III. 

— 160. ■ 

— domestico o comune t 

-159. 

— - marirrimo , sua resi- 
na. IV:. lóiw- 

— «tiacciamane . III. 

160. . : 

Pinocchi.. III... 159. 
si serbano secchi . V. 
1 48. i ■ 

Pinus balsamea , sua re- 
sina. IV. l6i. 

— sylvestris, sua. resi- 
na. ivi; . r 

Piombaggine, per le con- 
ce. IV. ’ > 

— per tinta Ah. 1 5^* 1 57* 

Pioppi , dove si pianta^ 

no . IV. 61 ; 

Pioppo, lanugine del suo 
seme . per * fare la car- 
ta. IV. 114. 


y 
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balsaittifercf per tin- Poponi, e loro varietk*. 


ta . 129. 

— ^ nero per- tinta . L28*' 

— per le conce. 154. 
Piselli,, e loro varietà 1- 

I- -151* I S2.< 

— verdi, si seccano , V. 
161. 

— per pastura . II. 209. ^ 
Pistacchio , e sue spe/ 

eie / IIL> 146. 148. 

-7- s? innesta sul Terebin- 
to • . I4T* ' " 

— di montagna . 148. 
Platano . IV. . 40. ' ■ 

— della Licia grandis-" 
shno , ie vuotò , de- • 
scritta da Plinio .VI.79- 

Plumbago eUropaea.il. 

152. 157. ' ' ' — 

Poa alpina , bulbosa , . 
pratensis*, trivialis.^ 
per i prati. II. 198. 
Polenda ' di C*istagne . 

MI- *55- ^ 

Poligono , deteriora i 
fieni. II. lì 13; 
Polloneto ...IV. 5^. 
Pomaio , o Pometo . HI. 

■ I»12.v i • • ,-.v — 

Pomidoro « II. 45.- ; 
—►non sono nocivi . ,46. 
Forno , quale » si .deva 
dire. III. 38, 

^ 6 


II, 

— di Gerusalemme. 30. 
— : vernini, ivi. • 

— come conservarli. V.98 
-r loro semi per olio* 

II. 92 . ‘ . 

Poppaioni . HI. J 
Porri. II.. 22. 

Potassa da quali pian» 
. te si ottenga. H.t 58. 
dalle vinacc^i . iy.124. 

— modo di estrarla dal- 
-'le cerieri .i VI. 139. 
---fornello per. farla. 141. 
— - se ne ha. maggior 

quantità , sé/P igni;sio« 
jfie. è lenta e riconcifii 
,trata, minore, se. è 
violenta, e con -fiam- 
ma. 142. : 1. 

Potare gP alberi^ ragio- 
. i ne di' tale . operaziò# 
ne. III. ^ 

— e suoi vantaggi .• 113. 

M 14» ' •’ ' \ ^ 

— potato un ramo ine 
spunta un nuovo da!^ 

: . le gemme vicine vi22; 
Potature sono, ferite , 
. .:che impediscono aUa 
midolla di stendersi 
per la parte, tagliata'! 


a 


t 
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PotàtUfC, le gtJindinon* Prugnolo, susino perla 
si risarciscono i disi siepi. IV. 122 - | 

‘ iicuoprono di scorza ,* Prun boccio , per le sia^ 
ed il legno ne soffre. pi • IV- 172. ' 


III. 23. 

si ctiòprono con <juaK 
che mestura , perchè 
il Sdle non • * risecchr 
il legno i- 34J ^ 

— ' si fanno a’ piano in-: 
•^clinato, perchè non 

• I VI si ferali ■ F acqua . 

— • là^ciaté lunghe , pro- 

• • giudicano 'alF albero ? 

-i. dette viti. 193. 


Pruno gazierirto , per le 
siepi. IV; 172 ' 175 * 


. j 


t $ 


Quadroni , P cantoni 
di ghiaia: e» calcina, 

* ...sono migliori dei mat^ 
toni , per la t costru- 
zione : delle : conservo- 
da vino.. VI. 169. 

~ Querce. Illr If l. 

’o Rovere.' IV/ 66.' 


-cónvenghino --.- sùe fogiie per.pastu- 
ai- diversi* alberi. 24. -ra; 94. 


— foglie per la concia. 
. 148: ’ " 


Poterium Sanguisorba , . ttt 

per ipi^ri. IL 207;“*.' Querci, c loro u»i.IV< 

Pratolina, per i prati. -67: 

II. 2o8..‘ -• 

Presame ,* o Presura . del 
fiore del Carciofo . II. 

S-173. •* " ’ ■ 

Prezzemolo ; II. 57 *' ' 

Propaggini , e ‘ modo di 
. .farle. III. 186.- “ * 

^rcome si attacchino. 

f?' ‘-il* . 

Provinca 1 V/ 156. 

Prugnoli secchi'. Vii fe2. 


- loro scorza per ■ tin- 
ta. II. 1Ó2.*IV. 129. 
i 130 - ‘ > 

— per le ’conèè. ‘147* 

— segatura -per le còn^ 

.1 de . '14^* - ' ' ‘ 

vanno sbucciate i nel 
tagliarle iper ^dopraré» 
.< la. scòrza pec le con- 

1 cé. VL no. c ^ 

.lII . v‘.. 
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-f.vano coitit Jc>Rapei 


liabarbaio. II. 154, 
•— sue -specie e coltiva* 
xione , 183. seg. ^ 

— ^ per le ccncei, I V. 1 56. 
-r- tinge in giallo le ori- 
ne, che . poi divengo- 
, .no rosse, e peixhè.i 18- 
Radicchio , per pastura . 

, II. 208; . 

« 

— si conserva nelle can- 
tine-coperto di are^ 

^ na:, VI. 24. 

Radiche, .dei fiori, da 
inverno, qual riposo 
./ debbano avere. VI.3Ó. 
Radici , loro figura e 
specie.* I. 32. 
degl’ alberi restando 
. scoperte producono 
polloni . Ili. 28. . 
diverse, che danno 
farina , q amido , edu- 
li in. tempo di care- 
stia. 'VI. IO. II. 
possono convertirsi 
* in rami^ « viceversa 
i rami in radici. II J. 

•27. , ; : . ’ 

— medicinali, quando 
si, devono raccoglie- 
re, e seccare . VI. 32. 

‘ carnose si conser- 


— carnose diverse ,‘qhe 
. conservavano iRQma$l 

ni .1 ivi; . i/i ;.,v :> 

-rr 'di carestia.^ o>dt ab- 
bondanza, quali /COSÌ 
dette :, il. 

r-T di, Abeto,,. per qpr- 
de. IV. 1 13., V 
Ragia d’ Olivo . IV. 159. 
Hamejùno. IL óo. - 
Rami, da legno,, da 
frutto Succioni , o 
Ppppaioni , falsi , stor- 
ti , storpiati . III. 115. 
.116. . - 

-r diversa disposizione 
di essi^ nei, .diversi 
Alberi.. 17. 18..,,^ 

— dalja diversa , dispo- 

• ’Sizione^ simetrica di 
. essi , si j possono a^ere 
delle regole per lapo- 
. tatara .25, . 

— prodotti nell’ estre- 
"rnità di altri, spun- 
tano più grossi , .che 
gl* inferiori . 1 22. . 

— come si fà a spun- 
tare i rami teneri dei 

Sfrutti i 124. ^ 

— possono convertirsi m 
..radici, c viceversa. 27. 


, )f 

ihunho catartico 5 o' 4 n- dai Romani. 22. 


fettoria , per tinta . 

•IV. 153. ^ “ 

Ramolacci , loro specie , 
e varietà . II.' ^ 
loro seme per olio ; 

' ‘ 73 -’ ; ■ '■ 

Ranuncoli da fiore ; lo- 

ro radiche , si cavano 
neir estate, e si ser- 
bano involte nella car- 
ta, o coperte di are- 

• na. VI. 35. 

Rape. L 172^ 

‘— loro Specie , e varie- 

• tk. II. LI. 

— germogliano sospese 

■' ' a rovescio VI. 20. 

^ ' si lasciano in terra 

neir inverno, presso 
'di noi. VI. 14. 
come si . conservino 
fresche ncU* inverno , 
cavate dalla terra . l6. 

— si conservano fresche 
sotto la rena . rj. 

— si conservano nelle 
buche fatte in terra , 
coperte di frasche, e 
sotto la neve. 18.' * 

— si conservano fresche 

ammontate nelle * ca- 
panne *• • ' f 

conservate col sale 


— conservate con la se- 

* è • 

napa dai Romani . 21^ 
secche non sono buo- 
ne a mangiarsi . 
loro tallo , o tallon* 

“"20I0 mangiabile IS- 

— per pastura*. II. 12a 

— loro seme per olio. 

— loro gambi per farne 
carta'. 123. 

Raphanus caudatus,’suo 
seme per olio . II. 73. 
oleifer, per olio. ivi. 

Rapunzia ; II. ’ 

— sua radice,' si man- 

' già in Garniola. ivi.' 

Ravizzóne. II. 14. . ' 

— suo olio. 67. , seg. 

Ray-gras , che piànta 

sia. IL 197. 

•Regamo. - IL 59. 

— per tinta. 162. 

Reseda' Luteola , per tin- 
ta. IL 149. 

Resina degl* abeti ,* come 
si estragga. IV. 1 60. 

copallinum, gla- 
' brum , lucidum , tri- 
phyllum , typhinum 
perle conce. IV* 450, 
Ribes. III. 163. 
sue varietà* 164* 
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Ribes nero . 164. 165. Robinia Pseuaoacaia , e 


Ricino, sfrutta i terre- 
ni , II. £1. . 

— sua scorza filamen- 
tosa* 124. IV. 12JL 

olio dei suoi- semi , 

' e suo uso . II. 92. 93. 
Riso. L 129J 
Robbia.. IL 138. ■ 

— domestica , o sativa . 

1.36. 

— salva tica. ivi. 

— • tinge ingrosso le ori- 
ne, ed il latte degli 
animali , che la man- 
*• ^ giano. II. 139. IV. 119. 

— tinge le ossa . ivi . 

— sua coltivazione , che 
se ne faceva m To- 
scana. II. 132- 

— sua raccolta^ e pre- 
parazione . VI. 40. 

— meglio seccarla- all’ 
ombra, che al Sole. 

43 * . ; . • 

~ maniera di polveriz- 
zarla * 45. . ■ 

— ^ salvatica egualmente 
buona per tinta' , o 
migliore della colti- 
vata, IL 140. 141. 
per pastura delle be- 
stie,si falcia più vol- 
► . te . 139. 


suoi usi ; IV, 24- seg. 
4^ 4:-. 

— per le siepi. 182. 183. 

— per pastura. 95. 

— per tinta . 131. 

— hìspida . 4^. 

— hispida per tinta. 139. 
Robo , sorte di grano . I. 

Roccella, per tinta. II. 
143 - 

Rocchetta , da che pian- 
ta si cavi . H.* 53, 
Rogo , sue bacche. III. 
221. 

— per le ragnaje. IV. 

— per le siepi. 181. 

— per le conce . 153. 

— sua cenere per il ve- 
tro. Vi. 138. i 

r— nuoce ai prati. II. 
212 . 

Romici • per le conce. 
IV. ifó. 

— nuocono ai prati . II. 

213» ‘ 

Rosa canina, collina, 
repens, nibtiginosa, 
per le siepi . IV. 178. 
l3l. 

Rose diverse per le sie- 
pi. IV. 12^ 


per le siepi 

Rumex sanguineus , per 
tinta. IL 145. . - 

RuvLstico , per tinta . IV. 

132* . - 

— per le siepi . . l 3 o, 

V 

s 

Saggina comune . L 
124. 

^ sue foglie per pastu- 
ra . IVi. ^ 

— bial1ga^»?il2/i. » seg, 

— cafra . 123. 

— suo sugo dolce , 128. 

— nera . vi ' j . 

di due colori, ivi . 

— a spazzola . 124. 127. 
Sagginali , loro cenere 

per il vetro . VI. 138. 
Saggine , e Sagginelle , 
per pastura . IL 209. 
Sago , o Sagù . IV. 9^. 
Saint foin, per i prati. 
IL 204. 

Sala , o Stiancia per fa- 
re stole . II. 1 6ò. 

— per vestire i fiaschi . 
• • 

IVI. 

suoi pappi per filo, 
cappelli 5 guanciali. 

130» 


Salci , per ornamento *; 
IV. 42: 1 

— per pastura . 93. 

- — lanugine del loro se** 
me per carta. 1 12. 

— 'dove si piantano . ÙJL 
Salcio da pertiche, o 

bianco , per tinta . IV. 
129. .. , 

7— per conce . 153. 

— pentandro per tinta. 

129. : « 

— purpureo per tinta . 
ivi . 

Sale, giova ai bestiami 
mescolato col vitto. 
•V. 193. , 

Salicaria , per le conce • 
IV. ii^6. 

Salicornia herbacea. II. 
57 - . . • ‘ 

Salicornie, per la Soda. 

VL 142. 

Saiindia,, per le siepi. 

IV. 138. • 

Salix caprea , per le con- 
ce. IV. 133. 

Salsole, per la Soda. 

. VI. 142. ; . ' 
Salvastrella , per,, pastu- 
ra. IL 207. . 

Salvia . IL óo. 

Sambuco , per le Rngna- 
je, e suoi usi . IV. 38» 
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Rose domestiche , quali 


Dlgltlzed by Google 


X 23 

Stimbuf o per le 8lepLi85. 

— per tinta. 1.^8. 
Sandalo rosso. IV.- 140. - 
Sandracca. IV. 164. 
Sangue di Drago . IV# 

— sue foglie danno fi- 
lo , macerate . II. 117. 

Sanguine , per le Ra- 
gnaje. IV. 32. 

— per le siepi . 180. 
Sanguisorba ofHcinalis, 

per i prati, II. 207. 

— per le conce. IV. 1.^6, 
Sansa. VL 136. 
Santoreggia . II. i 9 l 
Sapa. V. 1 16. 

Saracchio , per legare le 

viti , per fare reti , c 
per altri usi. II. 126. 
Sassefrica. II. 20. 
Saturno , fece conosce- 
re il Pennato in Ita- 
lia , e Gianq ne inse- 
gnò r uso agl* Etru- 
schi . L 

Saur-Kraut. L 174. • 

•— maniera di farlo . VI. 

• 2d. 

^ preserva ^ dallo scor- 
buto . ivi . 

— si può seccare, c 
serbarlo . 2S. 

Savoreggia . II. 59 - 


I )( 

Scalogni. II. 

Scapigliate, loro seme. 

L \ 

Scardiccioni , nocevoU 
ai fieni. II. 212. 

Scirpi, o Giunchi, per 
legami . II. 125. 

Scienze fisiche, loro u- 
tilita per r Agricoltu- 
ra , e specialmente per 
i Parochi di campa- 
gna. L 

Scirpi , e Giunchi , in- 
dizio di acquitrini • 
II. 199. 

Scopa , piccola . II. 162. 

— meschina , per le con- 
ce . IV. 

Scope , per le conce * 
IV. 153. 

Scopeto. IV. 57. 

Scornabecco per filo. IV. 

113. 

per concia. 154, 

— suoi fiori si conserva- 
no neir aceto . V. 163. 

Scorza, e sue parti . L 53. 

Scorze medicinali , co- 
me si serbano . VI. 57* 

Scorzanera. II. 20. 

— sua radice candita. 

VI, 23. ’ 

Scotano , * sua coltiva- 
zione. IV. 1.32. 
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Scotano , per tinta . IV* 
1.T2» 

— sue foglie per con- 
cia . 149. 

Seccato) delle Castagne , 

V. 

Sedanina, Erba. II. 5^. 

Sedano. L- 179. 

— rapino . 80. 

Segale , suoi caratteri ge- 
nerici . L 112. 

Selve, quali. IV. 

Seme, e sue parti. L 
2ìL 2 ^ 

— è prodotto da tutte 
le piante. 28^ 

Semi aromatici, si di- 
stillano non affatto 
secchi per cavarne 1* 
olio volatile. V. l6o. 

— di diverse piante, con- 
servati sotterra per 
dimoiti secoli . V. 8. 

— frumentacei , e legu- 
minosi , si conserva- 
no più degl’ oliosi . 
V. li. Z. 8. 

— esperimenti fatti da 
Ell-s per conservarli 
nelle lunghe naviga- 
zioni. V. io» 

— per conservarli, è ne- 
cessario impedire l’ ac- 
cesso dell’ aria e della 
luce. V. li. 


Seminato) , quando in-' 
ventati. L 94. 

Sena, sua coltivazione. 

IL 184 

Senapa . II. 49. 

— suo seme per ^lio. 

■7S- • 

-r d’Inghilterra, per con- 
dimento, come prepa- 
rata . 50. 

Sermenti, loro cenere per 
il vetro. VI. 139. 

— per tinta. IV. 129* 
Serpillo . IL 60. 
Serratula tinctoria. IL 

152. 

Sesamo , per olio . II. 8.3. . 
— ^ conósciuto da Dio- 
scoride . 84 ^ 

Sicomoro. III. 23* 

Siepi vive . IV. 17I> 17.3» 
Siligine, qual sorte di 
Grano [sia . L- 8l. 82. 

passa in Grano du- 
ro , o Robo , e per- 
chè . S 2 » 84/ 84 
Silio per le siepi . IV. 
180. 

Smilace, pianta che sa- 
le j sempre verde . IV. 
5^» 5 1 * 

•— per le siepi . 181. - 
Soda . II. 82» 8^ VL 142* 

— che qualità, deve a- 
vere. 143. 


Dlgltlzed by Google 


)( '233 K 

Soda, da quali piantesi Sparto, dei- Greci per 
cavi. II. 122, filo* II. ' 

— come si Ottenga . ivi. — dei Latini , per funi 

VI. 142. resistenti all’ acqua, c 

Sofore , per ornamento . per altri usi . II. 124. 

IV. 47. Spelda, o Spelta, nati- 

Sólano di Guinea. IL 162. va della Persia . I.80. 

— sua preparazione per ' Spigo . II. 189. . / . . : 

tinta . VI. 5^, Spin Cervino ,'per le con- 

Sommacco, per le con* ■ ce. IV. 


^ ce. .IV. 150. 

Sondro , per le siepi . 
’ IV. 185. 

— per le^ conce , 149. 


— per tinta i ' 

Spina da Crocifissi , per 
le siepi. IV. 177.— 
Spinaci loro specie.I. 1 77. 


sue radici per .cor- Spino bianco per le sie- 

^ « w A * • _ 


~ ' de . iiq. 

Sophora Japonica , e 
tinctoria , . per tinte . 
^ IV, . - 

•Sorbe, e loro varietà, . 
III. 5^ seg. 


pi. IV. 12^ 

— per tinta. 121. . 
— merlo , per le siepi. 
112 . 

Spirito di Trementina. 

‘ IV. mi. 


^'-5. ^ Jl V . iUI. 

•come si conservino. Staphyladendron.. Ili 


V- 95. 


148. 


Sorba •• sai vatico, .per le Sterculia, per ornaiilen. 

. T \7 , *** ‘ 


conce. IV. 153. 


to. IV. 44. 


domestico, per le Sciancia per fare;Stoie 


conce.* 152. 

— Torminale per tin- 
ta . . 1 20. 

Sostegni, e difese delle 
piante, cpsa sieno, e 
loro specie. L 4^. seg. 

Sparagi . L liii. 

— salvatici; ivi. , 


II. 166. 

*-r- suoi -pappi , . per filo » 
cappelli», ■ guanciali • 
'* 130. 1 

Stipa tenacissima V se sia 
Io -sparto dei Lacioi^ 

IL ♦ 1 2^« - ’ * 

Stoie di Canna, per i 


Sparganiumerectum.per . soffitti. II. 

. vestirei fiaschi.ILiùó. Stoppini perpetui, cosa 


sicno. II, x 66 . 
Stoppioni , suoi pappi 
* per filo. IL 129. 
Storace calamita.I V. 1^9 
Strami. V. 168. 
Strigoli, perchè cosi det- 
' ti.. IV. in- ' • 
Stufe da Grano , e loro 
uso; V, ^ seg, . 

— per seccare la. Rob- 
bia V VI. 44> 
Succiamele. IL 21 1. 
buono *a. mangiarsi , 

Succioni, III. llg. .. \ 
Sughero. ^;e suoi, usi, 
IV. .70.. . 

-T- da piantarsi nelle ra- 
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Susino, c sue varietà . 
III. 83^. 

— .sua scorza .per tin«» 
ta . IV. 120. , 

,-r-. prugnolo per. le sie- 
pi. \j^ . * 

— per le conce , 153. 

— per tinca , i2o. . - 

— salvatico per le sie- 
pi . ìli. 

— pér le conce. 154. 
Svernato) , o Bulbi , e 

Gemme delle piante. 

Tabacco, quando', co- 
nosciuto in Europa . 

. II. 183. 

sua raccolta e pre- 


gnaie 34. 

‘— raccolta ideila sua parazione.VI. go.seg. 
scorza , e preparazio- — sue foglie devono su- 

• • ne.. .'VI. 52 * bire unafermentazio- 

— qualicàf del Sughero ne per ridurle in ta- 

. buono . 59. ' bacchi adoprabili . 55. 

— per gl’ alveari. 59* sua raccolta nella 

• per i. turaccioli , ^.e ' Contea di Chitigna» 

come farli buoni , dà no. VI. 5X* ’ 

• Sulla , per i prati , e per — in Olanda . 54 -' - 

• pastura , IL. 20.S. . — a Tobago in Ame- 

Surcelli , per le conce . rica . ivi . 

IV; .52. ’ — in Virginia. - 55. 

• Susine , originarie della — nel Mòrinland . ivi i 

Siria. III. 82.. Tamerigia,. per le siepi. 

— sue varietà, ivi... IV. 187. 

brignole , come si sec- — per le conce. L 53 - 
cano. V. 139. Tanno, dopo aver set- 
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vite alle conce può 
adoprarsi per brucia- 
re. vi. 119- 

Tasso , e suoi usi . IV.83. 

— Nuoce peri* ombra e- 
traspirazione. Il >2 12 . 

Targone , si conserva 
in aceto.' VI. 23. 

Tarpigna . II. 2 1 2. 
nuoce ai prati 213. 

Tartaro di Botte . IV. 

Tartufo di Canna. II. 12. 

— suoi tubercoli eduli. 
VI. lo. 

Terebinto , per le conce. 
IV; 14^. 

Tele di Ginestra , si fan- 
no inXoscanaJVLl 12. 

Termolampade . VI. 125. 

Terra Catechù . IV.I41. 

— oriana. ivi 

Terre componenti i ter- 
reni coltivabili . L 62 jt 

Calcarie , o Crete di 
qual natura sieno. 65. 

— argillose, o martaio- 
nl , di qual natura 
sieno , Ó4r 

— silicee o sabbiose , 
quali, di che natura, 
e uso sieno. 63. 

— semplici separate , so- 
no sterili , mescolate 

« insieme fanno terre- 
no fertile .* 72. 


y ■ 

— incerti gl^ esami pefl 
conoscerne la fecon- 
ditk . 63. 

la terra vegetabile o 
terriccio , rende fer- 
tili le terre. 26* 

— la vigorosa vegeta- 
zione dei prodotti 
spontanei, dimostra' 
la loro fertilità . ÓQ» 

Thalictrum majus . IL 

Thuya occidentalis , pec' 
tinta . IV 1.^9» 

Tibie di animali , ado- 
prate per istrumentl 
musicali II. 170. 

Tifa , suoi pappi per fi- 
lo , per cappelli, e 
guanciali. II. 129. 130. 

Tfglia,' o Tiglio , e suoi 
usi . IV. 41. 6^ 

— sua scorza per cor- 
de, e per filo. II. 124. 
IV. 106. 

sue foglie per pastu- 
ra. 95. 

— • suo sugo zuccheri- 
no. 16H. 

Timo II. 60^ 

Tini , loro figura , e qua- 
lità . III. 213. 

Tira, còsa faccia al vi- 
no. VI. 167. 

Titimali , nuocono ai be- 
stiami. IL 213. 


Topi , piànta per cupo- 


. -le ; IV.. 52. 
Topinambour . II. 12. 
—sue radici eduli. VI. io. - 
Tormentilla. II. 145/ 

— per concia . IV. 156. 
Tournesol. IL 161. 
Traccapello. II. 212. 
Trafogliolo, per pastu- 
ra. II. 209. 

Tralci inutili, si levano' 
alle viti. III. 194. 
Trasi , per olio , e or- 
zate . n. 21. 
Trementina di Venezia . 

IV. 1^. 

Tremolo. IV. 42.- 

— suoi usi * Ó 2 u 

per pa.stura . 93. ' 

— per tinta. 129. 
Tribolo j infesta i ter- 
reni. II. 214. 

— usato per foraggio* 

2C2. 

— .per dare la concia al 
Tabacco in grana.214. 

difende i panni dal- 
le tignole . ivi . 

— aquatico mangiabile . 

V. IK- 

Trifoglio, bolognese . II. 

201 . . 

— dei prati, ivi. 

— rorso, per i prati . ivi. 
Trifolium agrarium , in- 

carnatum, fi agiferum, 


hybridum , rescens^ 
resupinatum , per i 
prati, e per pastura. 
II. 20U 209r 

— stellatum per' i ter- 
reni sterili . 201. 

Tritico, che sorte di 
Grano. L 81. 

Tronco , o fusto dellè 
piante, e sue specie. 

r seg- 

Tulipifero. IV. 44. 45. 

Tuoni, o altre meteore 
fanno guastare il Gra- 
no , nei granai . V. 20. 

Turaccioli di Sughero, 
come farli. VI. tSo. 

Typha major , per fare 
stoie. II. 166. 

U 

ex europaeus , per le 
siepi. IV. l?8, 

Ulmaria , per le conce . 
IV. 156. 

Urtica ni vea , sua pelala 
per esca, e per lamo- 

• xa. II. 128. 

Uva d’orso. III. 22g. 

— per tinta. 125. 

— * spina . 163. 165. 

— turca. II. 148. 

— ursi , per conciare le 
vacchette. IV* 150* 

Uve della Toscana, ram- 
mentate da Plinio . 

VI. 
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Uve ammassate fermen- — a vento, csuoivan- 


. tano. V.. 75. 

— variano sapore per il 
> clima. III. 177. 

— per r esposizione. 178. 

— per il suolo . ivi . 

— da mangiare bian^* 
che. ió8 ^ sèg. 

— da mangiare nere. 
170» > e seg. 

da mangiare, e da 
vino. 167. 

— da vino, bianche, e 
■ nere. 172. 


taggi .di. 

Vaglio a buratto . / 

Vallonea, per concia. 

IV. 147. 

Vangare, e rivoltare la 
terra., perchè si fer- 
tilizzi . I. 52 * 

Varek . VI. 142 
Vecce, e sue varietà.. 

I 14L- 

— per pastura . IL 209. 
Vegetazione , suoi agen- 
ti di tersi. L 56- 


— come si conservino Vendemmia, attenzioni 
fresche in diverse ma- da usarsi nel farla . 

' niere. V, loó.» seg. III. 209» 

— appassite, perch è fac- Venti progiudicano alla 


cino miglior vino . III. 

— secche contengono 
. zucchero formato in 

grani . i;> 6 . 

— come si secchino* 
V. 136. 

V acchette ,. conciate 


vite. III. i8o. 
Ventilatore di Hales,.c 
di Duhamel. V. 2i 

4A* 4d* 

Ventilatori per il Gra- 
no . V. 43. 44. 

— poco utili Ilei gra- 
nai apwi. 47. 
Ventolana. II. 197. 


con r uva ursi. IV. Verde marco. IL 1 .^ 2 . 
15Q. VeranoFernabucco.lv. 


Vaglio alla Francese,© 
Romano , quando si 
adppri . V. 55. 
r— tondo , quando F a- 
dopri . 56. . . 

— detto Colo , quando 

- si adopri 57. 


140. .. . 

Vetri ci , loro raccolta , 
' e preparazione. VL63. 
Vicia ciacca, e sepium 
per i prati. II. 2có. 
•Vilucchi, deteriorar.» i 
fieni . II. 203. 
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Vinacce loro, usi . III. estratto, nè si poteva: 


220 . 

Vinacciuoli per olio . II. 
82. 

Vino , è prodotto della 
Vite. III. 195. 

— sue parti costituenti. 
1^2^ e seg.‘ . 

— quali cagioni concor- 
rono a farlo buono ,214 

— Pròtopo.' 203. 

— subito che è svinato 
va mesio in buoni va- 
si, e turato. VI, 168. 

« — 

-r- si travasa nelle bot- 
ti quando è fatto. 
III. 213 . 

— quando è chiarito si 
deve travasare , e mu- 
tare, e metterlo nel- 
le cantine. VI. 172. 

— si condensa col diac- 
ciarlo, secondo Sthaal. 
160. 

— • il diacciare il vino è 
cattiva operazione, e 
gli nuoce , lèi 

— come si governa . III. 
21Ó. 

— non si deve gover- 

O 

nare nelle botti, 2 1 7. 

— Opimlano era bevibile 
a LOQ. anni . VI. 148. 

- — era in gran prezzo.ivi. 
Opimiano di 200. an- 
ni era simile ad un 


bere se non sciolto 
neir acqua . lóg. 

— falerno si beveva a 

. 10. anni, e si conser- 
vava 20, e 40. anni . 

— deir Asia minore si 
beveva dopo anni ^ 

14Z- 

— vini d Etruria erano 
molto generosi. 

— della Toscana • pre- 
sente hanno il difet- 
to di bastare poco . 

— perchè non bastino 
nè regghino alla na-* 
vigazione. 179. 

— degli antichi, basta- 
vano molto tempo. 147 

— conservati, 90» » ® 
200. anni . 148^ ' , 

— cagioni della poco 
loro durata . 157^ 

— : come farli invecchia- 
re . 15Ó., e seg. • 

— troppo sfogati dura- 
no poco , e perchè. 166. 

— pregiudizio, che ar- 
reca al vino il gover- 
narlo nelle botti . 166. 

— governati, nelle bot- 
ti durano poco , e per- 
chè. isi. 

— governati nelle botti 
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girafìo, o inforzano, — tenuti vicini ai for- 

quandomuta la stagio- ni, e luoghi .caldi , 


ne, epvrchè. i ,s6. 167. 

— i vini migliori degli 
antichi non erano mai 
mescolati con uva am- 
mostata, o governo. 
1 ^. 

— non vanno conciati. 
1 ^ 

— fatti di diverse uve, 
producono un vino 
non omogeneo, i 54. 

— vini migliori fatti 
con r ammostare V u- 
va, e colarla per il 
Qualo . 165. 

— per renderli gagliar- 
di scemavano • il flui- 
do acquoso con cuoce- 
re il mosto . 1 53. seg. 

— mescolati col cotto 
si conservano in vasi 
impeciati, e ben tu- 
rati. lòfi. 

. — deboli si tenevano nei 
Cadj , o Dolj impecia- 
ti , e sotterrati nel pa- 
vimento delle celle vi- 
narie. 170. ’ 

— - mediocri si tenevano 
nelle celle vinarie co- 
perte . ivi . 

— tenuti nelle logge air 
aria , ed al vento , per- 
chè maturassero . 162. 

t 


perchè maturassero . 
162. l6.q. 

— .bassi si chiariscono 
più presto riponendo- 
li nel celliere, che nel- 
le cantine. I 7 i. 

— si conservavano in 
vasi di terra , o in 
botti di legno. 164. 

— migliori erano tenu- 
ti nei dolj , e nelle 
celle vinarie scoperte . 

— perchè bastino si 
' devono tenere in luo- 

ghi poco sensibili al- 
le vicende dell’ at- 
mosfera. 169. 

• — si conservano meglio 
nei vasi grandi, che 
nei piccoli . 168. 

— si conservano meglio 
in conserve , o vasi 
di materiale, che nel^ 

. le botti di legno. lóp. 
1-4. III. 

— vini ben tappati si 
conservano meglio . 

VI. 113 , 114 , 

— riposti nelle buone 
cantine i perchè vi si 

* conservano . I73. 1^4. 

— di Ribes, e di altre- 
bacche . III. 221. 
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Viòlkcciocco rosso , suoi 
fiori per miniàre . IL • ^ . X - 

L 4 Ó.-.. Y 

Vitalba. IL. l/>2. -Aanthium strumarium 

— ; per le siepi. IV. 184. . IL 152. 

Vitalbe , deteriorano i 
fieni.. IL 2IX ' Z 

Vite portataci dall’ Asia, fy 
• e dalla Grecia. III. -ZiafFerano .. IL 182. 
166. suoi usi. 154. 

è pianta rampican-* bastardo, o saraci- 
• | 23 » nesco'. 142. 

Se si deva tener bas- ZafFrone. IL I47., 
sa, o alta. 174. • — suo seme per olio. 

— se portarla , o nò . • 

ivi . - Z^tte , e loro varietà . 

— vitepentafilla.lv. 5 L IL 29. 

Viti, per pergole. IV. -Zuccke, e sue specie. 
49 * 51* II. 26. 

— se si devono potare da inverno , come 

in Autunno, o in Pii- conservarle, V. 99. ’ 
mavera . III. 176. — da pescare , e loro 

Viti si devoeo zappare usi . IL 27. 

spesso. 181. > e seg. — loro. fiori mangiabi- 

— loro potatura. 19.^. li. 43. 

Vitis arborea , per cu- : — loro semi tostati buo- 
pole . IV. ^ ni a mangiarsi . 92* 

Vitto secco solo , prò- — loro semi per olio . 
duce malattie negli a- ivi. 

nimali. V. 194 Zucchero dell’uva. HL 

— và mescolato eoi vit- • 20 1. 

to fresco, per i be- — si distrugge nelkb fer- 
iitiami. ivi. mentazione. 208. 

è 

Fine del Tomo VI, . 
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